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Wiewohl die Literatur der Waarenkunde viele ausgezeichnete 
Schriften aufzuweisen hat, so fehlte es doch bisher an einem Hand- 
buche, welches mit Voranstellung der Rohwaaren des Welthandels 
auch zugleich die aus denselben hervorgehenden und darstellbaren 
Kunstproduete unmittelbar anreihte und den Leser gleichsam in die 
geheimnissvolle Werkstätte des frischen Naturlebens, dessen ewige 
Jugendkraft die Allmacht immer wieder erneuert, einführt, in der er 
aus einem einfachen und unscheinbaren Grundstoffe, ja sogar oft aus 
einem werthlosen Abfalle eines vorangehenden Erzeugnisses mit 
Hilfe des Erfindungsgeistes und der Wissenschaft ein vordem nie ge- 
abntes, neues Kunstgebilde hervorgehen sieht, das nicht nur unsere 
staunende Bewunderung in Anspruch nimmt, sondern uns auch oft 
unberechnenbare materielle Vortheile gewährt. 

Dies war eines der zu lösenden Probleme der Bearbeitung des 
‘ vorliegenden Werkes, dem hierin die jüngsten Forschungen der 
Naturwissenschaft, die vorgeschrittene Gewerbsthätigkeit und die 
bereicherte Erdkunde ihre hilfreiche Hand leihen mussten, damit 
diese Disciplin, welche die praktischen Resultate der National- 
Oekonomie sichtend in sich aufzunehmen das Loos hat, den ihr 
gebührenden Rang unter den andern Geistes-Schwestern auch ferner 
bewahre, dem Fachmanne zur Orientirung, dem Laien zum Studium 
und der Geselischaft zum Gemeingute dienend. 

Das vorliegende Werk ist, mit Zugrundelegung der bereits 
im ersten Bande, Seite 3, angeführten Schriften, wie nicht minder 
neuerer hervorragenden Werke, wie der allgemeinen Waarenkunde 
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von Dr. Karl und Moriz Seubert in Karlsruhe, eine Frucht 
zehnjähriger mühevoller Arbeit eines Fachmannes, dessen Streben 
unter Andern auch dahin ging, in den wichtigeren Manufacten aus 
Baumwolle, Leinen, Seide und Wolle, wie beziehungsweise in den 
Kunstproducten des Glases, des Thones und Zuckersaftes, die Lei- 
stungen Oesterreichs zu würdigen, wie solches kaum noch so einge- 
hend in den bestehenden in- und ausländischen Werken über diese 
Wissenschaft aus dem Grunde nicht Platz greifen konnte, weil ihnen 
nicht österreichische, erfahrene Geschäftsmänner und ämtliche Be- 
helfe zu Gebote standen, wie dem Gefertigten. 

Möge daher diese Arbeit so unvollkommen sie wie jedes Men- 
schenwerk auch sein mag, wohlwollend beurtheilt werden und wenn 
sie nur einen weiteren Schritt auf diesem interessanten Gebiete vor- 
wärts gethan, und das Studium dieser Disciplin gefördert haben wird, 
dann findet reichen Lohn für seine Mühe | 


der Verfasser. 
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Einleitung. 


Begriff und Eintheilung der Waarenkunde. 


A 


Waare., 


Us Waare im Allgemeinen versteht man jeden Gegen- 
stand des Handels, daher auch Geld, Wechsel und andere Werth- 
papiere ; im Besondern aber nennt man Waare jene Natur- und 
Kunsterzeugnisse, welche einen Gegenstand des Handels ausmachen 
und gegen Geld, dem allgemeinen Tauschmittel, des Gewinnes 
wegen ausgetauscht werden. | 

Die Waaren sind entweder roh oder verarbeitet. Rohe 
Waaren nennt man jene Naturerzeugnisse, die entweder in ihrer 
ursprünglichen, unveränderten Gestalt, wie z. B. Orangen, Kasta- 
nien, Farbhölzer, Gegenstände des Handels sind, oder nur so vor- 
bereitet sind, dass sie versendet und aufbewahrt werden können, 
wie z. B. Rosinen, Häringe, Gewürze etc. 

Nach ihrer Abstammung zerfallen diese Rohwaaren in Erzeug- 
nisse des Pflanzen-, Thier- und Mineralreiches 

Verarbeitete Waaren dagegen sind jene Erzeugnisse, welche, 
ehe sie in den Handel übergehen , durch den menschlichen Kunst- 
fleiss entweder in ihrer Substanz oder in der Form gewisse Ver- 
änderungen erfahren haben, daher auch Kunsterzeugnisse ge- 
nannt werden und in der Regel sogleich in die Consumtion über- 
gehen, z. B. Seidengarn, Seidenzeug, Metallarbeiten. Beide Ulassen 
von Waaren können jedoch nicht immer strenge von einander ge- 
schieden werden. So ist z. B. Flachsgarn im Vergleich zum Flachs 
eine bereits verarbeitete Waare, allein nur ein kleiner Theil des- 
selben wird unmittelbar consumirt, der grössere Theil erleidet noch 
weitere Verarbeitungen. 


Waarenkunde. 


Waarenkunde ist die Lehre von dem Ursprunge oder der 
Erzeugung. und der Charakteristik der Waaren, aus welchen sich 
die Kennzeichen der Echtheit und Güte derselben ergeben. 

Unter Charakteristik der Waaren versteht man Alles, was 
sich auf die Erkennung derselben bezieht. 

Brozowsky, Waarenkunde. 1 
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Dahin gehört die Angabe der vulgären und systematischen 
Benennungen, der Bezugsquellen, der Gewinnungs- und Zuberei- 
tungsart, der verschiedenen Sorten sammt ihren Kennzeichen, der 
Verwechslungen und Verfälschungen sammt den Erkennungszeichen 
und Prüfungsmitteln, der Art der Verpackung und oft auch des 
Preises. 

Die ausserordentliche Menge der Waaren hat aber eine Tren- 
nung des Waarenhandels und somit auch der Waarenkunde noth- 
wendig gemacht, und man unterscheidet sie in Material- und 
Drogueriewaarenkunde, welche die Rohproducte des Pflanzen-, 
Thier- und Mineralreiches, sowie chemische Fabricate, inManu- 
facturwaarenkunde, welche die aus den rohen Naturproducten 
erzeugten Manufacte, in pharmaceutische Waarenkunde, 
welche diejenigen Rohproducte der drei Naturreiche und ihre Ver- 
arbeitung, die als Arzneimittel für Menschen und Thiere dienen, 
umfasst. Ferner unterscheidet man speciell Weinkunde, Tabaks- 
kunde etc. 

Die allgemeine Waarenkunde umfasst alle diese Zweige, 
insoferne sie Gegenstand eines allgemeinen, weitverbreiteten Han- 
dels sind. 

Sie schliesst solche Natur- und Kunstproducte aus, welche 
blos ein Gegenstand des Handels zwischen einigen Kunstgenossen 
ausmachen, oder vom Producenten unmittelbar an den Consumenten 
übergehen und daher seltener Artikel des Welthandels sind. 

Die Eintheilung der allgemeinen Waarenkunde erscheint 
am natürlichsten nach den drei Naturreichen mit verschiedenen Un- 
terabtheilungen, je nach der naturhistorischen Systematik oder nach 
der Verwendung der Waare geordnet, wie es das Bedürfniss des 
Praktikers wünschenswerth macht und ihm die Uebersicht erleichtert. 


Hilfswissenschaften der Waarenkunde. 


Die Waarenkunde setzt mannigfaltige Kenntnisse voraus, und 
ihre vorzüglichsten Hilfswissenschaften sind: 

Die Naturgeschichte, welche uns über den Ursprung und 
Beschaffenheit der rohen Waare belehrt; die Physik und Che- 
mie, welche uns ihre Anwendung für das Leben, und in vielen 
Fällen die Mittel zur sichern Beurtheilung der Echtheit und des 
Werthes derselben an die Hand geben. 

Die mechanische und chemische Technologie dagegen 
lehrt uns die Rohstoffe zu Kunstproducten zu verarbeiten und sie 
nicht allein in Hinsicht ihrer äussern Form, Farbe u. s. w., sondern 
auch ihre Güte und Echtheit mittelst chemischer Hilfsmittel zu 
beurtheilen. 

Die Handelsgeographie und Statistik lehrt uns das 
Vorkommen der Rohproducte, ihre Vertheilung auf der Erdober- 
fläche, ihre Bezugs- und Absatzorte, sowie ihre Stapelplätze und 


Fabrikationsorte nach ihrer Erzeugungsmenge, ihrer Ein- und Aus- 
fuhr kennen. Ä 
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Das wichtigste Hilfsmittel zum Studium der Waarenkunde ist 
eine Sammlung von Waarenmustern, da deren Anschauung selbst 
durch die Susführlichsten Beschreibungen nicht ersetzt werden kann. 


Litteratur der Waarenkunde. 


Ohne eine vollständige Aufzählung aller Werke über Waaren- 
kunde zu beabsichten, werden folgende Quellen, welche theils den 
ganzen Umfang der Waarenkunde oder doch grössere Gebiete der- 
selben abhandeln, zur Belehrung empfohlen, ohne dem Werthe so 
vieler anderer nahe treten zu wollen. 


Thon, ©. F. G., Ausführliches, vollständiges Waarenlexikon oder gemein- 
nütziges Handbuch beim Ein- und Verkauf. Ilmenau. 2 Bde. 1829. 

Bohn, G. C., Waarenlager oder Producten- und Waarenlexikon für Kaufleute 
Hamburg 1830. 

Kees, Stephan, Edler von, Darstellung des Fabriks- und Gewerbswesens im 
österreichischen Kaiserstaate. Wien 1824. 

Kees, Stephan, Edler von, Systematische Darstellung der neuesten Fortschritte 
in den Gewerben und Manufacturen. Wien 1829. 

Zenker, J. C., Mercantilische Waarenkunde mit Abbildungen von Dr. C. Schenk. 
Jena 1832. 

 Blumenbach,a W E. W., Handbuch der technischen Materialwaarenkunde. 

Pesth 1846. 

Volker, J. H., Handbuch der Material- und Drogueriewaarenkunde. In alpha- 
betischer Ordnung. Quedlinburg und Leipzig 1831. 

Ehrmann, M., Handbuch der pharmaceutischen Waaren- und Präparatenkunde. 
Men 18200 1845. 

Geiger, Ph. L., Handbuch der Pharmacie. Zweite Auflage. Heidelberg 1839. 

Winkler, F. BES Lehrbuch der pharmaceutischen Chemie und Pharma- 
kognosie. 

Leuchs, J. C., Allgemeines Waarenlexikon oder vollständige Waarenkunde. 
8 Bde. Dritte Auflage. Nürnberg 1843. 

Hauke, F., Lehrbuch der allgemeinen Waarenkunde. Wien 1354. 

Schedel, J. Ch., Vollständiges Waarenlexikon, herausgegeben von F. G. Wieck. 
2 Bände. Leipzig 1850. 

Knapp, Dr. F,, Lehrbuch der chemischen Technologie. 2 Bde. Braunschweig 
1847—1851. 

Karmasch, K,, Handbuch der mechanischen Technologie, Zweite Auflage. 
2 Bde. Hannover 1851. 

Schröpf, Dr. C,, Lehrbuch der Pharmakognosie. Wien 1853. 

Gouibert, N. J. B. @., Histoire naturelle des Drogues simples etc, 4e edit. 
T. IV. Paris 1849 — 1852. 

Pereira, J., The Elements of Materia medica Anl Therapeutics. Third. Edit, 
2 vol, London. 1849 — 1850, 
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Erdmann, O. L., Grundriss der allgemeinen Waarenkunde. Zweite Auflage. 
Leipzig 1852. 

Prechtl, J. 8., Technologische Encyklopädie oder alphabetisches Handbuch 
der Technologie, der technischen Chemie und des Maschinenwesens. 
1850— 1853. Ergänzungsbände 1857. 

Karmarsch, Dr. K. und Heeren, Technisches Wörterbuch oder Handbuch der 
Gewerbskunde in alphabetischer Ordnung. Zweite Auflage. Prag 1897. 

Dingler, Dr. E. M., Polytechnisches Journal, eine Zeitschrift zur Verbreitung 
gemeinnütziger Kenntnisse. 47 Bde. Stuttgart und Augsburg. 1858. 


Waaren aus dem Pflanzenreiche. 


Früchte, Samen und andere Fruchttheile. 


a) Genussartikelund Gewürze. 


Kaffee sind die bohnenartigen Samenkerne des Kaffeebaumes 
(Cofea arabica) aus der Familie der Rubiaceen, welcher im nord- 
östlichen Theile des afrikanischen Hochlandes Habesch, namentlich 
in den Landschaften Kaffa und Enarea einheimisch ist und seit 
undenklichen Zeiten im glücklichen Arabien, später in Westindien, 
Südamerika und im tropischen Asien cultivirt wurde. 

Der Kaffeebaum ıst ein schöner, 18—50 Fuss hoher Baum von 
festem Holze, glänzend grünen, lorbeerähnlichen Blättern und weis- 
sen, kleinen, jasminartig riechenden, den Akazien ähnlichen, kleine 
Dolden bildenden Blüthen. 

Die Frucht hat Aehnlichkeit mit der Kornelkirsche, ist Anfangs 
grün, dann roth, später braunroth und besitzt ein schleimiges, bit- 
ter schmeckendes Fleisch, das zwei harte, mit der flachen Seite an 
einander liegende Kerne, zuweilen auch nur einen enthält, welche 
in einer trockenen, dünnen und pergamentartigen Hülle eingeschlos- 
sen sind. | 

Der Baum blüht dreimal des Jahres, im August, September 
und October, welchen Monaten der März, April und Mai als Ernte- 
monate entsprechen. Da aber nur die Octoberblüthen ausgebildete 
Früchte geben, so werden die früheren Blüthen abgebrochen. 

In den Kaffeeplantagen lässt man den Baum nur 7—8 Fuss 
hoch werden, um die Früchte bequemer ernten zu können. Er fängt 
im dritten Jahre an zu tragen und gibt im fünften den stärksten 
Ertrag, der von da wieder abnimmt, bis er im zwölften Jahre über 
der Wurzel abgehauen und entweder durch die jungen Triebe oder 
durch Samen fortgepflanzt wird. In Arabien soll ein Baum 20—30, 
in Westindien dagegen nur 4—5 Pfd. Bohnen geben. Im ersteren 
Lande werden die reifen Früchte abgeschüttelt, im letzteren jedoch 
abgepflückt. Die Ladungen für Schiffe sind selten vor Mitte Au- 
gust oder September zu haben. Gewöhnlich werden die Vorräthe 
des vorigen Jahres noch früher zu Markte gebracht, bevor die neue 
Ernte völlig ausgewaschen ist, so dass Ende October, ja November 
erst die Massenproduction des Jahres verkauft wird. | 

Die gesammelten Früchte werden an der Sonne getrocknet, 
dann auf der Walzmühle von dem Fleische und der sie umgebenden 


papierartigen Hülle befreit. Hierauf werden die Samenkerne noch- 
mals, aber im Schatten getrocknet, damit sie ihre eigenthümliche 
Farbe und die ölige Substanz nicht verlieren, dann noch gereinigt 
und in Säcken an luftigen Orten zum Verkaufe aufbewahrt. 


Zuweilen werden auch die Bohnen, nachdem die Hülsen davon 
entfernt sind, mit Wasser gewaschen, um das feine graue Häutchen 
zu entfernen, womit sie gewöhnlich bedeckt sind, wodurch sie ein 
schöneres, glatteres Aussehen erhalten. Die Samen haben eine ver- 
schiedene Grösse, eine halbeiförmige Gestalt, welche sich bei man- 
chen Sorten der runden nähert, am Rücken sind sie convex, auf der 
Bauchseite flach, in der Mitte mit einer tiefen Furche versehen. Die 
gelblichgrüne oder bräunliche, auch wohl bläuliche Samenschale ist 
mit dem grossen hornartigen Eiweisskörper auf das Innigste verwach- 
sen. Im Grunde des letzteren, gegen den gewölbten Rücken ist der 
gerade, kleine Keim mit herzförmigen Keimblättern und einem 
walzenförmigen, dem Grunde der Frucht zugewendeten Würzelchen 
eingeschlossen. 


Die Samen riechen eigenthümlich, etwas süsslich, am ehesten 
mit dem schwachen Heugeruche vergleichbar, schmecken unbedeu- 
tend herb, kaum bitter. 

Sie sind bald gelblich oder braun, bald mehr grünlich gefärbt, 
werden durch langes Liegen heller oder auch künstlich gelb oder 
srün gefärbt. 

Bei der Beurtheilung der Handelswaare kömmt es theils auf 
die Farbe und das Ansehen, theils auf den Geschmack und die 
Stärke an. Was die erstere betrifft, so ziehen die Käufer in der 
Regel den grünen Kaffee vor und dieser ist auch bei den meisten 
Sorten besser und kräftiger als der hellgelbe und weisse, obwohl 
bei Javakaffee der grünliche im Preise und in der Qualität erst nach 
dem braunen und gelben folgt. Verschiedenheit in der Grösse und 
Form verräth zuweilen die Vermischung mehrerer Sorten. 


Das beste Kennzeichen der Güte ist ein guter Geruch und 
Geschmack, sowie die gleichförmige Farbe der Bohnen, unter denen 
sich keine zerbrochenen oder schwärzlichen befinden dürfen; ferner 
das Vorhandensein der zarten gelben Häutchens und das hornartige 
Aussehen in dem inneren Einschnitte der Bohne. 


Ohne Rücksicht auf das Aussehen ist die sicherste Probe das 
Rösten, indem dadurch das empyreumatische Oel hervortritt und 
der Geruch der Dämpfe beurtheilt werden kann. 


Die Aufbewahrung des Kaffees muss an trockenen Orten ge- 
schehen und er darf nicht in der Nähe starkriechender Substan- 
zen sein. | 

Es gibt zwei Varietäten von Kaffee, die eine, welche von dem 
eigentlichen Mokkabaume herrührt, hat nur eine länglich flache 
Bohne; die andere, von der Sorte entstanden, welche durch Kara- 
vanen nach Kairo gebracht wird, enthält zwei Kerne, die kleiner 
als erstere und abgerundet sind, diese liegen in der Hülse mit der 
flachen Seite aneinander. 


Handelssorten: 

Je nach der Verschiedenheit des Klima’s und der Behandlungs- 
weise, nach der Sorgfalt, die man beim Einsammeln auf die gehö- 
rige Reife gewandt hat, erleidet der Kaffee viele Veränderungen in 
dem äusseren Aussehen, sowie er sich durch das Alter auch ver- 
ändert. Grewöhnlich unterscheidet man im Handel drei Hauptgat- 
tungen: arabischen oder levantischen, ostindischen und 
westindischen oder amerikanischen, von denen wieder 
mehrere Sorten nach den Erzeugungs- oder Verschiffungsorten be- 
nannt werden und zwar: 

l. Arabischer Kaffee. Er zerfällt in den Mokka- und 
levantischen oder Alexandriner-Kaffee, ist die vorzüg- 
lichste Sorte an Wohlgeruch und Geschmack und wächst vornehm- 
lich in der arabischen Provinz Yemen, am westlichen Abhange der 
Gebirge, in einer Höhe von 2—3000 Fuss auf sandigen Anhöhen, 
und der beste in der Landschaft Sana und auf den Hügeln um 
Udden, Kusma, Dsjebi etc. 

Die Bohnen sind klein, beinahe rund, häufig etwas gekrümmt, 
und meist blassgelb oder gelblichgrün; man findet darunter auch 
braune Bohnen, sowie solche, von denen die Schale nicht abgegangen 
ist, und er heisst dann entweder natural- oder elegirter Mokka. 
Näher bezeichnet man den Kaffee von gelblicher Farbe und grös- 
seren Bohnen mit dem Namen Mokka-Kaffee, den mit kleineren 
gelbgrünen Bohnen levantischen oder Alexandriner-Kaffee. 
Beit-el-Fakih in Arabien ist der Hauptmarkt für die Waare, von 
wo sie theils zu Lande durch Karavanen, theils über Mokka, 
Dschidda, Suez und Alexandrien nach Triest, Livorno und Mar- 
‚seille verschifft wird. Er kommt meist in halben oder ganzen Ballen 
von circa 600 Pfund, da er aber bedeutend theurer ist, als die an- 
dern Sorten, so wird ihm in Europa nicht selten westindischer, der 
ihm in der Form und Farbe ähnlich ist, beigemischt. In Arabien 
selbst unterscheidet man drei Sorten: Bahuri, die beste, welche für 
den Sultan und die Vornehmen des Reiches bestimmt ist, mit 
kleinen, grünen und schweren Bohnen; Sakki, mit etwas grösseren 
gelblichen Bohnen ; Ormuz und Salabi, die geringste Sorte. 

Jedoch ist zu bemerken, dass die meiste: unter dem Namen 
Mokka-Kaffee im Handel vorkommende Waare nicht aus Arabien, 
sondern aus Abyssinien über Massowah kommt, weil die Production 
in Arabien nur etwa 5 Millionen Pfund beträgt, von der kaum die 
Hälfte ausgeführt wird. 

2. Ostindischer Kaffee charakterisirt sich im Allgemeinen 
durch bedeutende Grösse der Samen und durch seine blassgelbe 
Farbe. 

a. Java-Kaffee, von sehr guter Qualität, und fast so gut 
wie der arabische ; auch ist er jetzt in den meisten Ländern der 
beliebteste und gangbarste und kommt nächst dem Brasil in der 
grössten Menge nach Europa. 

Die Bohnen sind gross, länglich, die Farbe und die Qualität 
aber ist in den einzelnen Districten der Insel verschieden. Der 
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beste wächst in der Provinz Jacatra, auf den Abhängen der Berge, 
welcher gewöhnlich unter dem Namen Java oder Batavia ver- 
standen wird; geringer, meist heller von Farbe, ist der Cheribon, 
und am geringsten der Samarang, der grosse, hellbraune oder 
grünliche, breitgedrückte Bohnen hat, unter denen sich oft schwarze 
und zerbrochene befinden, und nicht immer ganz rein von Ge- 
schmack. Ausser diesen gibt es Sorten aus dem Districte Preanger 
und Kado&, welche zu den Auctionen nach Holland gebracht, dort 
untersucht und nach der Farbe sortirt werden, die ın den An- 
kündigungen der Auctionen in Amsterdam, Rotterdam, Midelburg, 
Dortrecht und Schiedam einzeln aufgeführt erscheinen. 

Der braune wird am höchsten bezahlt, dann folgt der hellbraune, 
gelbe, blanke, und auf diese erst die grünlichen Sorten, die wieder 
in westindische, Havannah-, Demerary-Art unterschieden 
werden. Zuletzt kommen die gemischten Sorten und die mit schwar- 
zen oder zerbrochenen Bohnen. Der grünliche wird in Holland auch 
zuweilen gelb gefärbt. Man macht gewöhnlich 32 Sortimente, welche 
von Batavia, Samarang und Surabaya theils in ganzen oder halben 
Gonjes (Schilfballen) von 260 und 130 Pfund, theils in Rappers 
(leinenen Säcken) von 120—180 Pfd. versendet und von den Uom- 
missionären in Amsterdam gewöhnlich in Säcke von 138— 140 Pfund 
umgepackt werden. Die Production auf Java beträgt über 124 Mil- 
lionen Pfund. In der holländischen Residenzschaft Menado auf 
der Insel Celebes wird ein sehr guter Kaffee gebaut, der egal, 
erossbohnig, gelb oder blassgrünlich von Farbe ist und über Java 
durch die Holländer verschifft wird, daher auch unter dem Namen 
Java-Menado in den Preiscouranten erscheint. 

b) Sumatra, von der gleichnamigen Insel, ist die geringste 
ostindische Sorte ; er hat grosse, dunkelgelbe oder braune, oft mit 
schwarzen vermischte Bohnen von nicht immer gutem Geschmack. 
Einen Theil bringt die Maatschappy nach Europa, das meiste wird 
aber ini Padang auf Sumatra verauctionirt und geht nach China 
und andern Ländern Asiens. 

c) Ceylon, von der britischen Insel am Eingange in den 
bengalischen Meerbusen, ist eine sehr gute, wohlschmeckende und 
krättige Sorte. Er kommt in neuerer Zeit sehr häufig über London 
nach Europa. Man unterscheidet zwei Hauptgattungen, nämlich 
Plantagen-Kaffee, welcher in regelmässigen englischen Plan- 
tagen, und Nativ-Kaffee, welcher in den Pflanzungen der Ein- 
sebornen in verschiedenen Qualitäten gewonnen wird. Der erstere 
ist meist fein und färbig und hat zum Theil Aehnlichkeit mit dem 
Surinam ; der letztere ist blass, mehr gelb und bräunlich als grün- 
lich. Beide Sorten sind kräftig und lassen sich, gekocht, lange 
halten, daher sie von den Kaffeesiedern gern gekauft werden. 

Die feineren Sorten kommen meist in Fässern von circa 800 
Pfund, die geringeren in Bastsäcken von 130—150 Pfund. Ceylon 
producirte 1855 über 59 Millionen Pfund: 

d) Bourbon (von der Mascarenen-Insel, welche jetzt von 
den Franzosen Reunion genannt wird) liefert ein Product, welches 
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nach dem Mokka in Hinsicht seines starken und angenehmen Ge- 
schmacks für den vorzüglichsten gehalten wird, besonders der auf 
trockenem Boden in einem heissen Jahre erzeugte. 

Die Bohnen sind mittelgross, länglich, blassgelb, und an dem 
einen Ende merklich schmäler, doch kommt er auch in kleinen, 
runden und bräunlichen vor. 

Man versendet ihn in Ballen von doppelter Matte von 100 bis 
200 Pfund. 

e) Manilla, von den Philippinen, ist eine sehr gute, dem 
Java gleichkommende Waare, von mittelgrossen Bohnen, meist 
blassgrünlich oder blassgelb von Farbe. Er wird in Säcken oder 
Kisten versendet, kommt aber selten nach Europa. 

3. Amerikanischer Kaffee, von Süd - Mittel- Amerika 
und Westindien, im Allgemeinen durch eine bläulich- oder grünlich- 
graue Farbe ausgezeichnet. 

a) Brasil, aus dem jetzigen Hauptlande Brasilien, wo sich 
der Kaffeebau in neuerer Zeit sehr vermehrt hat und auch grössere 
Sorgfalt darauf verwendet wird. Dadurch hat sich der Geschmack 
sehr gebessert, der früher unangenehm bitter und erdig war. 

Die Kaffeedistricte Brasiliens liegen, einer diesseits, der andere 

"jenseits des Hochlandes und heissen darnach Serra Abaixo und 
Serra Acima (os montes). In letzterem Districte ist die Qualität des 
Kaffee’s vorzüglich; die Bäume blühen dort etwas später, dafür 
aber mehr gleichzeitig, daher auch ihre Beeren gleichzeitig reifen. 

Die Waare geht auch unter dem Namen der Ausfuhrhäfen : 
Rio, Maranham, Santos, Para, Bahia und Campinas in den Handel 
und es gelten Santos und edler weisser Campinas für die vorzüg- 
lichste, Bahia für die geringste Sorte. Sie haben ein gutes Aus- 
sehen, besonders die gewaschenen, und werden meist in Säcken 
von 125 Pfund versendet. 

Die Bohnen sind gross, blaugrün bis gelblich, von ziemlich 
feiner Qualität, doch meist mittel, gut ordinär bis ordinär. Die 
Ausfuhr von Brasilien hat sich im Jahr 1854 auf 400 Millionen 
Pfund gehoben, davon betrug die Ausfuhr nach den nordam. Ver- 
einsstaaten 190,764.200 Pfund im Werthe von 16,764.200 Dollar. 

b) Demeray (Demerara), aus Britisch-Guyana, mit kleinen 
bläulichgrünen Bohnen, sorgfältig ausgelesen und eine der besten 
amerikanischen Sorten. 

Die geringeren Sorten sind zuweilen mehr schmutziggrün, 
haben Bruch und schwarze Bohnen, die nicht angenehm schmecken. 

ec) Surinam, aus Niederländisch-Guyana, die beste amerika- 
nische Sorte, hat mittelgrosse, runde, volle, dunkelgrüne, zum Theil 
mit einem weissen Häutchen überzogene Bohnen, welche in den 
feinen Qualitäten sorgfältig ausgelesen sind und sich glatt anfühlen; 
der Geruch ist stark und eigenthümlich, der Geschmack durch- 
gängig rein und sehr, gut. Man versendet ihn theils in Oxhoften 
von 6—700 Pfund, theils in Tiercen von 350 oder in Säcken von 
100-150 Pfund. ' | 

d) Laguayra (Hafenplatz der Provinz Caracas im Freistaate 
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Venezuela) kommt in allen Qualitäten, von ordinärer Tirage bis zu 
feinblau, hat nıcht selten einen widerlichen Geschmack, wird aber 
bei sorgfältigerer Cultur täglich besser. 

Die Bohnen sind mittelgross und länglich, bei den besten ge- 
waschenen Sorten blaugrün von Farbe, bei den geringen blässer 
oder gelblich : die grünen werden bald blässer. Er wird in Säckeu 
von 120 Pfund versendet. 

Porto Cabello (ebenfalls ein Ausfuhrhafen in Venezuela) 
hat Aehnlichkeit mit Portorico-Kaffee, wesshalb er auch unter diesem 
Namen verkauft wird; er unterscheidet sich von ihm nur durch 
kaum merkliche röthliche Streifen und der Geschmack ist meist 
etwas bitter. ig‘ 

e) Costa rica, aus ÜUentral-Amerika, ist eine gute schwere 
Sorte, ähnlich dem Java und auch dem Laguayra, grösstentheils 
von gutem Geschmack. 

f) Jamaika, mit mittelgrossen, etwas länglichen und un- 
regelmässigen Bohnen, platt, mitunter gekrümmt, ist meist von 
feiner, blaugrüner Farbe und von dem Häutchen gereinigt, daher 
von reinlichem Aussehen und glatt anzufühlen; die feinen Sorten 
sind ohne allen Bruch und weisse Bohnen, von feinem Geschmack 
und Geruch, der feinste ist um ein Drittel theurer als Mokka. Die 
geringen Sorten sind nicht völlig rein. Die feinen Sorten werden 
in Oxhoften von 6—700 Pfund oder in Boucauds von circa 1000 
Pfund, die geringen gewöhnlich in Säcken versendet. 

9) Cuba erzeugt unter den westindischen Inseln gegenwärtig 
den meisten Kaffee, von welchem derjenige aus dem westlichen 
Theile der Insel, der hauptsächlich von Havannah und Matanzas 
ausgeführt wird, gewöhnlich Havannah, der aus dem östlichen 
Thale und von St. Jago aber Cuba heisst. 

Die Bohnen sind von ziemlich gleichmässiger Gestalt, aber klein, 
gelblich oder blassgrün; häufig zusammengerollt, mit einer tiefen 
Furche und rund. Der Geruch ist stark, der Geschmack zuweilen 
unrein. 

Die geringeren Sorten enthalten noch kleinere Bohnen, die 
häufig runzelig sind, ihre Farbe ist gelb, weisslich, röthlich, letztere 
Farbe von dem Häutchen herrührend, das fest über die Bohnen 
liegt, mit zuweilen einzelnen schwarzen Bohnen, etwas Bruch und 
Steinchen. 

Versendet wird er meist in Säcken von circa 150 Pfund, zu- 
weılen auch in Fässern von 6—700 Pfund. 

h) Portorico, mit mittelgrossen Bohnen, voll, an beiden Enden 
mit stumpfer Rundung, einzelne mit Häutchen überzogen. Die guten 
Sorten haben eine bläulichgrüne, die ordinären eine gelbliche Farbe 
und einzelne schwarze Bohnen. Geruch und Geschmack ist etwas 
scharf, kräftig, aber nicht so angenehm als bei Java. 

Man erhält ıhn theils in Säcken von circa 130 Pfund, theils 
ın Oxhoften von 6—700 Pfund. 

i) Martinique, der beste von allen westindischen Sorten in 
Folge des günstigen Bodens und der sehr sorgfältigen Behandlung, 
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von sehr reinem und kräftigem Geschmack. Die Bohnen sind etwas 
grösser und länger als vom Mekka, an beiden Enden die Rundung 
abgestumpft, stets mit einem Häutchen von graulichem Silberschim- 
mer überzogen, mit breiter Längsfurche und von grauer, hell- oder; 
dunkelgrüner Farbe. Die mittlere Qualität hat grössere Bohnen mit 
lichterer Farbe. 

Er kommt zuweilen in Säcken von circa 100 Pfund, häufiger 
in Fässern von verschiedener Grösse, Boucauds, Tiercons und 
(Juarts genannt. 

k) Domingo, von der Insel St. Domingo oder Haytı, welche 
viele Jahre vorzugsweise Europa versorgte. Die jährliche Ausfuhr 
vor der Revolution (1792) betrug nahezu 76 Millionen Pfund, sank 
aber im Jahr 1855 bis auf 35 Millionen herab. 

Die Bohnen sind länglichrund, an beiden Enden spitz zulau- 
fend, ziemlich gross, von gelblicher bis hellgrüner Farbe, manche 
mit einem röthlichen Häutchen überzogen, sie sind häufig mit 
Bruch, schwarzen Bohnen und Steinchen vermischt, daher wenig 
ansehnlich. 

Der Geschmack , obwohl manchmal säuerlich, ist im Allge- 
meinen kräftig und rein. 

Der hellgrüne ist der beste; er wird aber meistens als ge- 
brannter Kaffee verkauft und kommt ın Säcken von 120 Pfund, 
zuweilen in Säcken von circa 1000 Pfund zur Versendung. 

Ausserdem wird der Kaffee auf mehreren kleineren westindi- 
schen Inseln, in Mexico, Isle de France, auf den Sandwichs-Inseln, 
Cayenne, auf der Westküste Afrikas, in Ostindien, auf dem Pla- 
teau von Mysore und Bangalore, in den Gebirgen längs der West- 
‚küste, auf Siam, Malakka etc. angebaut, er kommt aber nicht in 
den Handel oder erscheint unter den früher beschriebenen Sorten 
manchmal vermengt. - 

Triage oder Brennwaare sind schlechte, zerbrochene, mit 
Schalen vermischte und gemengte Sorten, die geröstet im Klein- 
handel verkauft werden. 

Havarirter oder marınırter Kaffee (Brack) ist der durch 
Seewasser verdorbene, der gewaschen und meistens von den De- 
tailısten als gebrannter Kaffee verkauft wird. 

Gestrichenen oder Fabriks-Kaffee nennt man den mit 
einer Flüssigkeit aus Bleiwasser, Indigo und gelbem Wachs ge- 
färbten Kaffee, den man erkennt, wenn man eine Handvoll in der 
flachen Hand reibt, wodurch er abfärbt und den Wachsgeruch er- 
kennen lässt. 

Der gebrannte Kaffee muss ın sorgfältig verschlossenen, 
am besten blechenen Gefässen, und an einem ganz trockenen Orte 
aufbewahrt werden, weil er sonst viel von seiner Kraft verliert 
und mattfärbig wird. 

Noch viel schneller verliert der gemahlene Kaffee die Kraft. 
Dieser wird in England und Frankreich viel häufiger als in Deutsch- 
land verkauf, daher wird er in jenen Ländern fast allgemein ver- 
fälscht und nicht allein mit den gewöhnlichen Kaffeesurrogaten 


als: Cichorie, Runkelrüben, Möhren, Gerste etc., sondern auch mit 
braunem Ocker und andern Erden. 

Die Hauptbestandtheile des Kaffees sind: Caffein, 
eine eigenthümliche Gerbsäure, die Kaffeegerbsäure, ätherisches 
Oel, etwas fettes Oel, weniger Gummi und unverdauliche, unauflös- 
liche Pflanzenfaser. 

Während des Röstens wird verhältnissmässig nur wenig Uaftein, 
dagegen die herb schmeckende Kaffeegerbsäure zersetzt, welche letz- 
tere in angenehm aromatisch-empyreumatisch riechenden flüchtigen 
Bestandtheilen übergeht, denen der geröstete Kaffee sein Aroma ver- 
dankt; auch nimmt der Kaffee während des Röstens bedeutend an 
Gewicht ab, dagegen an Umfang der Bohnen zu. Das Caftein, der 
belebend wirkende Bestandtheil des Kaffee’s ist in den Bohnen zu 
0,8—1 °%, enthalten und wird zuweilen in chemischen Fabriken im 
Grossen dargestellt. Es krystallisirt in ausgezeichnet schönen, sehr 
langen, weissen, seidenartig glänzenden, biegsamen Haaren oder 
Nadeln, ist schwer zerreiblich, schmilzt in der Wärme und ver- 
flüchtigt sich in höherer Temperatur; im Wasser ist es ziemlich 
löslich, in Weingeist und Aether schwerer, ohne Geruch, von 
schwach bitterem Geschmack und bewirkt, innerlich genossen, Kopf- 
schmerzen, Herzpochen, Zittern, Schwindel. 

Handel. Die Wichtigkeit des Kaffee's als Handelswaare 
geht daraus hervor, dass er den europäischen Regierungen allein 
über 40 Millionen Gulden Zoll einträgt. Auf allen wichtigen euro- 
päischen Seeplätzen werden bedeutende Geschäfte damit gemacht, 
und er gehört ungeachtet seines niedrigen Preises überall zu den 
Artikeln, welche mit den grössten Summen in der Einfuhr stehen. 
Der bedeutendste Handel damit findet in London statt und neben 
diesem ist auch Liverpool, besonders für die westindischen und 
amerikanischen Sorten, sowie für Ceylon sehr wichtig. Amsterdam 
und Rotterdam (70 und 30 Mill. Pfd.) sind die Hauptplätze für 
Java und Sumatra; an diesen und an den andern im Eingange 
dieses Artikels genannten Plätzen Hollands werden halbjährig grosse 
Auctionen veranstaltet, deren Ergebniss auch auf die Preise anderer 
Plätze und anderer Sorten Einfluss hat. In Deutschland ist Ham- 
burg (75 Mill. Pfd.) der wichtigste Platz und versorgt nebst Bremen 
nicht allein Deutschland, sondern auch andere Länder. Indessen 
werden auch in Triest (16,735.100 Pfd. im J. 1857), Stettin, Danzig, 
in Havre, Bordeaux, Marseille, Livorno, Lissabon, Cadix, Barcellona, 
Kopenhagen, Genua und Neapel bedeutende Geschäfte gemacht. 

Die Verkaufs-Usanzen sind auf den wichtigsten Plätzen 
folgende: in Hamburg wird der Preis für das Pfund in Schillingen 
Banko notirt mit Y, %, Gutgewicht;; für die Fässer wird Nettotara 
gegeben, für Säcke bis 130 Pfund 2 Pfund, bis 180 Pfund 3 Pfd., 
über 180 Pfd. 4 Pfd.; auf Mokka für den ganzen Ballen 14 Pfd. 
In Bremen sind die Preise für das Pfund in Groot Gold mit 
1%,°%/, Disconto für baare Zahlung; Tara für Java, Bourbon etc. 
in Säcken 3%, für Mokka 12 Kilogr. pr. Ballen, in Fässern Netto- 
tara mit 1%, Gutgewicht. In London wird der Preis für den 


38 


englischen Centner in Schilligen berechnet; die Tara ist verschieden, 
kommt aber in der Regel wie Nettotara aus. In Triest sind: die 
Preise für 100 Pfd. Wiener Gewicht in Gulden B.-Valuta mit 
Nettotara. ! 

Geschichtliches. Der Sage nach soll ein Hirte, welcher 
bemerkte, dass seine Kameele nach dem Genusse von Kaffeebohnen, 
die sie auf dem Boden fanden, vorzüglich aufgeweckt waren, zuerst 
aus diesen ein Getränk bereitet haben. Ein ÖOberpriester soll im 
15. Jahrhunderte der erste aus Persien den Gebrauch des Kaffee- 
trinkens nach Arabien gebracht haben, von dort verbreitete sich 
sein Gebrauch nach Syrien, in der Mitte des 16. Jahrhunderts nach 
Konstantinopel, im 17. Jahrh. nach Venedig. 

‘Auf Java wurde der erste Kaffee im Jahre. 1690, in Surinam 
1718 und bald darauf auch in Cayenne und auf den Antillen erbaut. 
Vor der ersten Revolution (1792) versorgten die Franzosen fast 
ganz Europa mit dem auf ihren westindischen Besitzungen und auf 
der Insel Bourbon erbauten Kaffee, seitdem aber wurde der Anbau 
auf Cuba und Portorico, auf den englischen Antillen, besonders 
auf Jamaica, ın Columbiıen und Brasilien so sehr vermehrt, dass 
der zugleich immer zunehmende Bedarf sich vertheilte, und in der 
neueren Zeit sind, da besonders die Production von Cuba sehr ab- 
. genommen hat, Brasilien und Java die Länder, welche den meisten 
Kaffee in den Handel liefern. 

Die Schriftsteller des Alterthums gedenken seines Gebrauchs 
nıcht, und die neueren erst ım 16. Jahrhundert. Ein deutscher Arzt, 
Namens Leonhard, soll der erste gewesen sein, der über den Kaffee 
geschrieben , seine Schrift ist aus dem Jahre 1573. Eine genaue 
Beschreibung des Kaffeebaumes lieferte Prosper Albinus, der als 
Arzt des venetianischen Consuls seinen bleibenden Wohnsitz in 
Egypten genommen hatte, im Jahre 1591—1592. 

Das erste öffentliche Kaffeehaus besass London im Jahre 1652. 
Ein Handelsmann, Namens Edwards, hatte aus der Levante einige 
Säcke Kaffee mitgebracht, nebst einem griechischen Diener, der Kaffee 
zu bereiten verstand. Bald war sein Haus mit Gästen überfüllt, und 
der Grieche erhielt das erste Kaffeehausbefugniss. Nach Frankreich 
kam der Kaffee zuerst 1640—1660; das erste Kaffeehaus erhielt 
Marseille im Jahre 1671, Paris das zweite im darauffolgenden Jahre. 

Der Zeitpunkt, zu welchem Wien sein erstes Kaffeehaus er- 
hielt, ist wohl einer der merkwürdigsten in der Geschichte dieser 
Stadt. Es war 1683, nach der Belagerung unter Kara Mustafa und 
nach dem Entsatze durch Oarl von Lothringen und Sobieski, wo 
die fliehenden Türken unermessliche Kaffeevorräthe in dem ver- 
lassenen Lager zurückliessen und der Dolmetsch der orientalischen 
Handelsgesellschaft,, Kolschitzky, für seine als Kundschafter gelei- 
steten kühnen Dienste mit dem ersten Kaffeehausbefugnisse belohnt 
wurde. 

Die Kaffeeconsumtion hat sich während der letzten 20 Jahre 
auf der ganzen Erde ausserordentlich vermehrt. Man schlägt die 
Zunahme in den Vereinigten Staaten als die schnellste, und zwar 
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mit 7’, % pr. Jahr au, währsnd sie in Europa 2Y, %,, für die 
ganze Erde A °/, betragen dürfte. 
Uebersicht der eine im Jahre 1854. 
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Anwendung und Wirkungen des Kaffees, Mit Milch 
genossen ist der Kaffee ein unentbehrliches Genussmittel in allen 
Classen der Gesellschaft, und der Kaffeeaufguss wirkt bekannt be- 
lebend und erhitzend, beschleunigt den Puls, erheitert das Gemüth, 
verscheucht den Schlaf, befördert die Verdauung, kann jedoch nicht 
als eigentliches Nahrungsmittel betrachtet werden, 

Moleschot spricht sich über seine Einwirkung auf das Nerven- 
system auf folgende Weise aus: Durch den Kaffee wird die Em- 
pfänglichkeit für Sinneseindrücke erhöht, daher einerseits die Be- 
obachtung gesteigert, auf der andern Seite aber auch die Urtheils- 
kraft geschärft und die belebte Einbildungskraft lässt sämmtliche 
Wahrnehmungen rascher bestimmte Gestalten annehmen. Es ent- 
steht ein Drang zum Schaffen, ein Treiben der Gedanken und Vor- 
stellungen , eine Beweglichkeit und eine Gluth in den Wünschen 
und Idealen; welche mehr der Gestaltung bereits durchdachter 
Ideen, als der ruhigen Prüfung neu entstandener Gedanken gün- 
stig ist. 


Cacao oder Cacaobohnen nennt man die Samenkerne aus 
der Frucht des echten Cacaobaumes (Theobroma Cacao), welcher 
in Mexiko und in den tropischen Gegenden Südamerika’s einhei- 
misch, vorzüglich in Venezuela, Columbien, Guyana, Brasilien und 
auf den Antillen angebaut wird, bis 40 Euss hoch ist, schon im 
dritten Jahre Früchte trägt, und 40—50 Jahre reichliche Ernten 
liefert. | 

Die Blätter sind länglich und verkehrt eirund zugespitzt, 
sanzrandig, in der Jugend roth, die citrongelben Blüthen röthlich 
geadert und haben rosenrothe Staubgefässe und Kelchblätter. 

In der Mitte ihrer Becherröhre befindet sich das Pistill und 
dieses besteht aus einem eilänglichen, zehnfurchigen, weichhaarigen 
Fruchtknoten und einem fadenförmigen Griffel mit fünfspaltiger 
Narbe. Die reife Frucht hat die Gestalt einer länglichen Melone, 
oben zugespitzt, 6—8 Zoll lang, 3—3Y, Zoll dick, fünfkantig mit 
10 hervorragenden Furchen, von vielen Warzen besetzt. 

Die junge Frucht wechselt bis zur Reife die erste grüne Farbe 
in eine schmutzig citrongelbe, welche an der Sonnenseite etwas 
roth überlaufen ist. 

Unter ihrer holzig-ledrigen Rinde enthält sie ein weissliches, 
süssliches Mark, das durch Scheidewände in fünf Fächer getheilt 
ist. Die Samenkerne von Mandelgrösse, meist etwas zusammenge- 
drückt, zu acht an der Zahl. Die Kerne sind 1 Zoll und darüber 
lang, von einer äusseren, zerbrechlichen, blassröthlich-braunen, 
dünnen Schale umgeben, worauf eine häutige Umhüllungsmembran 
folgt, welche sich zwischen die Keimblätter schlägt, daher die letz- 
teren beim Drucke leicht in unregelmässige, eckige Stücke zer- 
fallen. 
Ihre Farbe ist röthlichbraun und innen dunkelbraun mit einem 
öligen, aromatisch bitteren Kern. | 

Sie bilden den wichtigsten Hauptbestandtheil der Chocolade 
und sind ein gewöhnliches Nahrungsmittel der Amerikaner. 

Ihre Fruchtbestandtheile sind : fettes, festes Oel, Cacaoroth, 
Stärke, Gummi, Eiweiss, Pflanzenfaser, Wasser und ein dem Caf- 
fein verwandter, bitterer Extractivstoff, das Theobromin. 

Der Cacaobaum trägt das ganze Jahr Blüthen und Früchte, 
welch letztere ungefähr vier Monate Zeit zur Reife brauchen; indess 
sammelt man sie zweimal, je nach der Verschiedenheit der Gegend, 
vom Februar bis Juni, und vom August bis December, von dem 
wild wachsenden jedoch gewöhnlich nur einmal des Jahres, 

Ein Baum gibt 2—8 Pfd. Bohnen, ausserdem noch das ganze 
Jahr hindurch einzeln reif gewordene Früchte, deren Reife man 
an dem Gerausche erkennt, das die inwendige sich dann ablösende 
Substanz verursacht. 

Nach der Ernte spaltet man die Früchte, reinigt die Bohnen 
sorgfältig von dem sie umgebenden Fleische und lässt sie 4—5 
Tage lang in Haufen oder in Bottichen und Fässern, mit Matten 
und Blättern bedeckt, eine Art Gährung bestehen, welche die Keim- 
fähigkeit erstickt und ihnen die überflüssige Feuchtigkeit, sowie 
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den krautartigen und bittern Geschmack theilweise benimmt. Nach 
hinlänglicher Gährung werden sie auf Hürden an der Sonne ge- 
trocknet, bis die Schale brüchig wird, und endlich durch Sieben 
die zerbrochenen und fremdartigen Theile entfernt. 

Die so zubereiteten Bohnen haben eine dunkelrothe oder roth- 
braune Farbe, müssen an sehr trockenen Orten aufbewahrt und 
nicht sehr alt werden, weil sie mit der Zeit einen Theil ihres Oeles 
verlieren, auch bald von Milben, Würmern und Schimmel zerstört 
werden. In Amerika kann man sie kaum über ein Jahr, in Europa 
über drei Jahre erhalten. 

In vielen Gegenden, namentlich in Guatemala, Caracas, Gua- 
jaquil, Guyana wird der Cacao lieber gerottet, d.h. noch frisch 
in die Erde gegraben,, oder in grosse Fässer und Körbe gepackt, 
mit Steinen beschwert und zuletzt ebenfalls getrocknet. Dadurch 
wird nämlich ein höherer Grad von Gährung erzielt, die Bohnen 
werden brauner und verlieren ıhren im frischen Zustande viel her- 
beren bittern Geschmack. Man erkennt den gerotteten Cacao auch 
daran , dass er aussen immer mit einer feinen, sandigen, grauen, 
oft Glimmerblättchen enthaltenden oder röthlichen, thonhaltigen 
Erde bedeckt ist. Zu dem Sonnen-Cacao (nicht gerotteten) gehört 
der Maranham und der westindische Cacao. 

Nach der Verschiedenheit dieser Verfahrungsart, theils nach 
anderen klimatischen und Cultur- Verhältnissen, theils nach Ver- 
schiedenheit der Spielarten und wirklichen Arten richtet sich der 
Werth der verschiedenen Handelssorten, welche von den Gegenden, 
in denen sie erzeugt werden, ihre verschiedenen Namen haben, 
und zwar: 

Soconusko-Cacao, in dem Orte Soconusko im Staate 
Guatemala, wird als der vorzüglichste aller bekannten Sorten ge- 
schätzt. Er ist süss, von feinem Aroma, Öölreich und hat sehr volle, 
röthlichbraune Bohnen. Derselbe wurde früher in beträchtlichem 
Umfange, sowohl zum eigenen Gebrauche als zur Ausfuhr gebaut, 
wird aber jetzt vernachlässigt. | 

Gleichwohl ist Chocolade ein sehr gewöhnliches Getränk fast 
aller Volksclassen in Guatemala und ihr Verbrauch desshalb sehr 
ansehnlich, so dass jetzt die gewonnene Menge Cacao nicht hin- 
reicht, um die einheimische Consumtion zu decken und eine weniger 
gute Sorte aus Guajaquil eingeführt werden muss, 

Mexikanischer Cacao, in der Provinz Oaxaca dieses 
Staates, kommt wegen dem starken Verbrauche im Lande selbst 
gleichfalls nicht im Handel vor, da der Anbaa von 10,000 Centner 
jetzt nicht genügt und noch fremder eingeführt werden muss. 

Die im allgemeinen Handel gangbaren Sorten sind: 

1. Caracas, der vorzüglichste im Handel vorkommende Ca- 


cao; die beste Qualität davon hat eine grosse, unregelmässige, meist 
aber runde Bohne mit einer sehr dünnen Schale; diese ist ct 


röthlich, gewöhnlich stark bestäubt und springt leicht vom Kern. 


Innen ist der Cacao schön licht rothbraun, oft ins Röthliche spie- TR 


lend, und der Geschmack aromatisch. Diese Sorte wird jedoch wegen 
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ihres hohen Preises und wegen dem ausserordentlichen Reichthum 
an fettem Oele selten allein, sondern meist mit andern Sorten, vor- 
züglich mit Para oder Maranham zu Chocolade verarbeitet. Eine 
zweite Sorte hat kleine Bohnen, ist unansehnlich, aber auch von 
sehr guter Qualität. 

2. Pedraza-Öacao, von der gleichnamigen Stadt in Neu- 
Granada, hat eine besonders grosse und volle Bohne mit dünner 
Schale, von Aussen grau und schwarz, von Innen dunkelbraun, oft 
ins Röthlichespielend. Der Geschmack ist angenehm und kommt dem 
Caracas nahe, hat aber weniger fettes Oel. | 

3. Maracaibo (Republik Venezuela) hat grosse, unregelmäs- 
sige, meist aber runde Bohnen mit sehr dünner Schale, dem Ca- 
racas sehr ähnlich, nur ist die Schale dunkler gefärbt und mit an- 
hängender Erde verunreinigt. Innen ist der Kern licht und dunkel 
rothbraun, wenig bitter von Geschmack und die Qualität sehr gut. 

4. Guajaquil (Republik Ecuador), eine runde, ziemlich 
grosse, röthlichbraune oder graubraune Bohne von mehr bitterem, 
aber gutem Geschmack , jedoch weniger fett als Maranham und 
wird vorzüglich in Norddeutschland verwendet. 

5. Angostura (Republik Neu-Granada), in Gestalt dem Ca- 
racas ähnlich, nur etwas kleiner und mehr rund, von dunkelbrauner 
Schale, mit erdigem Staub bedeckt; der Kern dunkelbraun, ange- 
nehm von Geschmack, wenig bitter und fett. 

6. Maranham (Stadt im Norden von Brasilien), länglich ge- 
streckte und mehr flache Bohne von dunkelrothem, oft schwärzlichem 
Ansehen ; hat einen angenehmen Geschmack und ziemlich fettes Oel. 

7. Para (oder St. Maria de Belem), eine längliche, mehr runde 
als flache Bohne, von Aussen röthlich, von Innen dunkelbraun ; der 
Geschmack ist gut, doch etwas bitter, und besitzt ziemlich fettes 
Oel. Maranham und Para sind in Oesterreich die beliebtesten und 
gangbarsten Sorten. 

8. Bahia (Brasilien), eine röthliche, flache, mehr breite Bohne, 
innen schwarz, sehr wenig fett und die geringste Sorte. | 

9. Martinique (von der gleichnamigen westind. Insel), hat 
eine besonders grosse und volle Bohne, vom Ansehen hochroth, oft 
auch schwarzroth, ist von vorzüglicher Qualität, kommt aber trotz- 
dem wenig in Gebrauch. 

10. Trinidad (gl. Insel in Westindien), ist dem Guajaquil 
sehr ähnlich, nur hat er eine runde Gestalt und etwas lichtere 
Bohne, die weniger bitter aber mehr fett ist; kommt wenig: vor. 

41. Domingo (westindische Insel), hat eine unregelmässige 
Bohne von grauem, schwärzlichem Ansehen, einen bittern Geschmack 
und sehr wenig fettes Oel, 

Die Cacaobutter (Cacaofett oder Cacao-Oe]) ist ein 
talgartiges Fett, welches bereitet wird, indem man die Bohnen 
mässig röstet, abschält und zerstösst, dann sie bei gelindem Feuer 
mit Wasser kocht und nach dem Erkalten die auf der Oberfläche 
geronnene Butter abschäumt, welche durch wiederholtes Schmelzen 
gereinigt werden kann und eine gelblichweisse Farbe: annimmt. 

Brozowski Waarenkunde. d2 
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Durch Auspressen der Bohnen erhält man ebenfalls Oel, das 
stärker riecht und eine dunklere Farbe hat, aber nicht in solcher 
Menge. 

Das Oel ist milder und süsser als alle anderen Oele, lässt 
sich jahrelang halten, ohne ranzig zu werden und bewahrt die Me- 
talle vor dem Roste besser als ein anderes Fett. Es dient in der 
Medizin zu Salben, hesonders wird es aber mit Kali oder Natron 
zur Bereitung der Uacaoseife angewendet. 

Cacaomasse nennt man die aus geriebenen und zubereiteten 
Bohnen wie Chocolade bereitete Masse in Tafeln, ohne Beimischung 
von Gewürzen, ja sogar ohne Zucker. Sie wird oft der grösseren 
Wohlfeilheit wegen mit Kartoffelmehl verfälscht. _ 

Cacaoschalen (Cacaothee) sind die abgelösten Schalen 
der gerösteten Oacaobohnen, die zu einem chocoladeartigen Gesund- 
heitstranke dienen. 

CUhocolade ist ein beliebtes und nahrhaftes Getränk, welches 
aus Uacaomasse, Zucker und Gewürz bereitet wird, ohne die letz- 
teren zwei nennt man sie auch Gesundheits-Chocolade. 

Dampfchocolade bekommt sie den Namen, wenn das Zer- 
reiben der Üacaomasse mit Walzen geschieht, die durch eine Dampf- 
maschine in Bewegung gesetzt werden. 

Zu den besten CUhocoladen nimmt man meistens Cacao Cara- 

cas, den man mit geringeren Sorten mischt. Zucker und Cacaomasse 
bilden gewöhnlich gleiche Theile, und zur Vanille-Chocolade nimmt 
man auf 1Y, Pfd. eine Schote Vanille. 
i Die geringeren Sorten erhalten mehr Zucker und statt der Vanille 
Zimmt, auch Gewürznelken, peruvianischen Balsam, Cardamomen etc. 
Den sogenannten Gesundheits-Chocoladen setzt man noch andere 
Substanzen zu, wornach sie dann benannt werden, wie z. B. Salep, 
Extract von isländischem Moos, Osmazom, China etc. 

Bereitung. Die Bohnen werden erst in einer eisernen Trom- 
mel über gelindem Feuer geröstet, bis sich die Schalen leicht ab- 
sondern lassen, dann geschält, nun in einem erwärmten, schalen- 
förmigen Mörser zu einem höchst feinen Brei gestossen, dann setzt 
man nach und nach gestossenen feinen Zucker und endlich Gewürze 
hinzu. Die mit einer Walze fein geknetete Masse wird in Formen 
von Weissblech ausgebreitet, lebhaft einige Minuten geschüttelt, 
damit der Teig sich gehörig ausbreitet, die Formen genügend füllt 
und seine Oberfläche Dichtigkeit und Glanz erhält. Ist die Cho- 
colade in der Form erkaltet, so löst sie sich leicht heraus, wird 
einzeln in Tafeln oder pfundweise in Papier eiugeschlagen und an 
trockenen Orten aufbewahrt. Die Chocolade wird pfundweise nach 
dem Apothekergewichte verkauft. / 

Zur Wiener Chocolade nimmt man 1 Pfd. Cacaomasse, 
1 Pfd. pulv. Zucker, Y, Loth Vanille und 'Y, Loth Zimmt. 

Statt der Vanille nehmen manche Storax, Benzoe oder Tolu- 
balsam, was man durch den Geschmack auffinden kann. 

Eine gute, aufrichtige Waare darf im Bruche nichts Grie- 
siges zeigen, sondern muss ein festes, feines, glänzendes, mit kleinen 


19 


—__ 


weissen Striemen durchzogenes Korn darstellen, im Munde leicht 
schmelzen und eine Art angenehme Erfrischung zurücklassen, eine 
dunkle Farbe und einen aromatischen Geruch besitzen, nach dem 
Erkalten keine Klebrigkeit, sondern eine Haut als Folge des ab- 
gesonderten Oeles bilden. 


Erzeugungsorte. Grosse Partien und vorzüglich gute Sor- 
ten verfertigen jetzt mehrere Fabriken in Deutschland, besonders 
in Hamburg, Berlin, Bremen, Wien, Stettin, Leipzig, Dresden, 
Frankfurt am Main. In andern Ländern liefern Lissabon, Cadix, 
Bayonne, Paris, Mailand, Madrid, Turin, Rom u. a. ebenfalls eine 
gute Waare. 

In der neueren Zeit wird auch ein bedeutender Handel mit 
Niptischfiguren aus Chocolade betrieben, wie sie besonders 
Dresden, Leipzig, Wien liefern. 

Moskowitische Chocolade ist ein Surrogat aus gerösteten Ger- 
stengraupen mit Zucker, Zimmt, Nelken, Cardamomen, Milch und 
Eidotter. 


Verfälschung. Die Chocolade wird häufig durch gemahlenen 
Reis, Kartoffelstärke und Mehl verfälscht und der Farbe durch 
einen Zusatz mit Orlean nachgeholfen; man entdeckt diess, wenn 
man die Chocolade mit Wasser kocht, indem sie dann dick wird, 
beim Erkalten zu Gallerte gerinnt, und ihre Bestandtheile durch 
den Geruch offenbart. Einen Zusatz von Erdmandeln,, gebrannten 
Eicheln erkennt man am Geschmack. Auch entzieht man dem Ca- 
cao die OCacaobutter und ersetzt diese durch Kalbsfett, Mandelöl 
oder auch durch Mandeln selbst, wodurch aber die Chocolade bald 


ranzig wird. 


Reis (Oryza sativa) ist der enthülsete und gedörrte Same der 
 Reispflanze, eines grasartigen Gewächses, welches in dem heutigen 
Senaar oder Indien zu Hause zu sein scheint, jetzt aber häufig in 
Asien (China, Japan, Java), Afrika (Egypten, Madagaskar), Amerika, 
im wärmeren Europa, vorzüglich in Italien, Spanien, Südfrankreich, 
in der Türkei und in der österreichischen Monarchie ceultivirt wird. 


Die Pflanze verlangt zu ihrem Gedeihen einen nicht blos 
nassen, sondern überschwemmten Boden bei hinlänglicher Wärme, 
ist jährig und treibt einen 3 bis 4 Fuss hohen, durch Knoten in 
mehrere Gelenke abgetheilten Stengel, hat lange, dünne Blätter, 
dem gemeinen Rohr ähnlich; die Blüthen bilden anfänglich eine 
Aehre, welche sich bei zunehmender Reife in ein lockeres Büschel 
(Caryospe) ausbreitet. | 


Wenn die Pflanze einen ergiebigen Ertrag liefern soll, muss 
sie noch jung umgesetzt werden, erreicht in 4 Monaten ihre Reife, 
wo dann die Halme abgeschnitten und die Aehren getrocknet wer- 
den. Nach dem Trocknen legt man sie auf Matten über der Erde 
ausgebreitet und lässt sie durch Ochsen oder Menschen austreten, 
oder auch mittelst einer eylindrischen eisernen Walze ausdreschen. 

Im Allgemeinen sind die Körner von ovaler Form, etwas 
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breit gedrückt und mit einer gelblichen oder bräunlichen Hülse mit 
sechs der Länge nach hervorstehenden Rippen umgeben. 

Von den Hülsen befreit man den Reis auf eigenen Mühlen 
und nennt ihn dann geschälten Reis, den andern ungeschäl- 
ten (in Ostindien Paddy). . 

Spielarten der Pflanze. Unter den verschiedenen Spiel- 
arten, deren man in Ostindien über 100 zählt, unterscheidet man 
vorzüglich zwei: den Berg- und Sumpfreis. Von beiden gibt 
es wieder Abarten, die sich besonders durch die Farbe der Samen- 
hülse als weisser, rother und schwarzer Reis, wie auch durch 
Grösse, Gestalt und sonstige Beschaffenheit des Samens unter- 
scheiden. | 

Der Bergreis ist wohlschmeckender, weisser, härter und halt- 
barer, aber nicht so ergiebig wie der Sumpfreis, wird daher weniger 
angebaut und kommt selten in den Handel. | 

Der Sumpfreis wird überall fast allein cultivirt und ge- 
deiht nur auf einem niedrigen nassen Boden und seine Wurzel 
muss immer unter Wasser stehen. 

Der Reis braucht nicht gedörrt zu werden, wenn er im Lande 
selbst und innerhalb Jahresfrist verwendet wird ; zur Ausfuhr muss 
er jedoch in der Sonnenhitze oder über gelindem Feuer getrocknet 
werden, weil er sonst leicht verdirbt und von Insecten angefressen 
wird. Im europäischen Handel kommen von den verschiedenen Reis- 
gattungen folgende vor: | | 

1. Carolina-Reis, dıe beste und theuerste Sorte, mit zart 
gestreiften, ganz weissen, durchscheinenden Körnern, von reinem 
Geschmack, länger und weisser als der: italienische und von bes- 
serer Güte als der ostindische und andere Sorten der vereinigten 
Staaten Nordamerika’s; er wird desto höher geschätzt, je durch- 
scheinender er ıst, was bei dem neuen mehr als bei dem alten der 
Fall ist, und je weniger Bruch er hat. Der grössere Theil wird 
von Charleston in ganzen oder halben Tonnen von 5--600 Pfund 
versendet. Meistens wird er schon in Amerika geschält, manchmal 
aber auch erst in England. In neuerer Zeit ist er wegen seinem 
hohen Preise mehr ein Luxusartikel, und seine Consumtion wurde 
durch die vermehrte Einfuhr des ostindischen bedeutend vermindert. 

Gegenwärtig wird er am stärksten in Südcarolina, dann in 
Georgia, Nordcarolina, Louisiana, Mississippi, Alabama, 'Tennesee 
und Texas angebaut und lieferte im Jahre 1850 einen Ertrag von 
214%, Mill. Pfd. | 

Eine eigenthümliche Gattung ist der sogenannte wilde Reis 
oder Manomie, der uncultivirt in den nordwestlichen Theilen 
Amerika’s wächst und ein Hauptnahrungsmittel für die dort sich 
aufhaltenden Indianer bildet. 

Die Cultur des Reises begann in Nordamerika gegen Ende 
des 17. Jahrhunderts und war ein Werk des Zufalls. 

Einer der Beamten in Südcarolina, der längere Zeit auf der 
Insel Madagaskar lebte, lernte dort den Reisbau kennen. Als im 
Jahre 1664 ein Schiff aus Östindien in Charleston einlief, erhielt 
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der Beamte, Namens Smith, von dem Schiffskoche einige Handvoll 
rohen Reis, den er aussäete, und so nahm dort dieser wichtige Cul- 
turzweig seinen Anfang. 


2. Brasilanischer Reis, welcher über Rio Janeiro auch unter 
dem Namen westindischer Reis versendet wird. Er hat grosse, 
durchscheinende, weisse Körner, mit feinen rothen Streifen, ist etwas 
geringer als der Carolina, aber besser als der italienische und an- 
dere Sorten. | 

3. Ostindischer Reis: 

a) Bengal-Reis, mit kleinen, länglichen, dünnen, sehr har- 
ten , weissen, gelblichen oder röthlichen Körnern von grobem An- 
sehen. Die besten weissen Sorten stehen dem Carolina fast gleich, 
wenn sie gut gereinigt und geschält sind. Er ist meist röthlich, un- 
rein und mit Bruch vermischt, dann auch bedeutend wohlfeiler. 


b) Patna-Reis, von der Stadt Patna in Bengalen ausgeführt, 
von vorzüglicher Güte, mit kleinen, länglichen, dünnen und sehr 
weissen Körnern. 

c) Java-Reis, von der Insel gleichen Namens, erscheint in 
verschiedener Qualität. Die besten Sorten sind sehr weiss und kom- 
men an Güte und Gestalt dem Carolina beinahe gleich. Die ge- 
ringeren Sorten sind gelblich und haben viel Bruch. Die aus dem 
Districte von Gabang kommende Sorte ist die weisseste und beste, 
jene aus dem Indramaya-Districte aber die geringste. 


d) Aracan-Reis, aus der gleichnamigen Provinz in Hinter- 
indien, von Akijab und Moulmain ausgeführt, mit kleinen, rundlichen 
und etwas gelben Körnern, welche viel Bruch haben und bestäubt 
aussehen; ist eine geringe Sorte und kommt häufig ungeschält 
nach Europa. | 

e) Fioret nennnt man sowohl ostindische als andere Sorten, 
welche ganz gleiche Körner haben, schön aussehen und ausge- 
sucht sind. | 


4. Italienischer Reis wird längs dem Po in den Ebenen 
von Mailand, Verona, in den wasserreichen piemontesischen Gegen- 
den von Vercelli, Alessandria, Tortona, Novara, sowie auch in der 
Romagna in grosser Menge angebaut; er ist im Allgemeinen schön 
weiss, wohlschmeckend, nahrhaft, nicht so lang als der Carolina, 
und hat rundere, dickere Körner als dieser. 


Man unterscheidet folgende Sorten im Handel, welche über 
Chur und Triest nach der Schweiz und nach Süddeutschland ge- 
bracht werden: 

a) Ostiglianer (Markt in der Delegation von Mantua), die 
beste Gattung mit sehr vollen, weissen und reinen Körnern. 

b) Mantuaner, weniger weiss ünd mit etwas Bruch ver- 
mischt, als zweite Sorte. 

c) Veroneser, gelblich und mit vielem Bruch. 

d) Mailänder, röthlich, bestäubt und noch geringer. 

c) Piemonteser, gleich dem Mailänder, nur etwas gelbli- 
cher als die übrigen italienischen Sorten, hat zwar volle, runde 
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Körner, aber einen eigenthümlichen Geruch und etwas scharfen 
Geschmack. | 

Die jährliche Ernte wird im lomb.-venet. Königreiche auf mehr 
als 700,000 österr. Metzen angegeben. | 

Der italienische Reis wird meist in Säcken von circa 150 Pfd. 
versendet, kommt aber auch in Fässern von circa 5 Utr., in die er 
in Triest und Botzen umgepackt wird, in den Handel. 

Auch im Küstenlande und in der Woiwodina beschäftigt man 
sich mit diesem Oulturzweige, besonders in den sumpfigen Gegenden 
bei Ujpecs, Useczö, Torök-Becse und auf dem Dentaer Prädium 
Tapolya, aber die Ernte beträgt jetzt kaum 2000 Otr. 

5. Egyptischer Reis, über Alexandrien nach Triest ein- 
geführt, ist grosskörnig, weiss, mehlreich , jedoch etwas unrein und 
mit zerbrochenen Körnern. Er wird der Haltbarkeit wegen mit Salz 
vermischt. 

6. Chinesischer Reis, zwar klein von Körnern, aber sehr 
weiss und wird zeitweise aus Canton nach Hamburg als Handels- 
artikel gebracht. 

71. Der türkische, spanische und französische Reis 
kommt nicht in den allgemeinen Handel. 

Eigenschaften einer guten Sorte. Guter Reis muss 
rein, hart und trocken, frisch, weiss und hülsenfrei, und grob von 
Korn sein, er darf nicht staubig aussehen, nicht säuerlich schmecken, 
keinen dumpfigen Geruch oder Salzgeschmack haben. Er muss an 
einem trockenen und luftigen Orte aufbewahrt, öfters gewendet, 
durchgesiebt und mit etwas reinem, trockenen undgedörrten Salze 
vermischt werden, um die Insecten abzuhalten. 

Verfälscehung. Die Beimischung von Kiesel- und Salzstein- 
chen oder Kalk lässt sich beim Durchgreifen fühlen und unter- 
scheiden. Eine alte verdorbene Waare wird im Kalkwasser gewaschen, 
um ihr ein besseres Aussehen zu geben. Diesen Betrug verräth der 
weisse Niederschlag, den das reine Wasser, in welchem ein solcher 
Reis gewaschen wird, auf einige beigesetzte Tropfen reiner Zucker- 
säure hervorbringt. 

Anwendung. Der Reis ist in seinen Erzeugungsländern ein 
allgemeines Nahrungsmittel, dient auch zuweilen zur Appretur der 
Seidenzeuge und zur Bereitung des Arrak. Aus dem Reisstroh 
werden Besen, Hüte und Papier gemacht. In Asien bereitet man aus 
Reis eine Gattung Wein, und in der Türkei ein dem Bier ähnliches 
Getränk. " 

Der Reis war in Ostindien frühzeitig bekannt, in China soll 
er schon 2837 v. Chr. eingeführt worden sein; dem Abendlande 
blieb er lange fremd, bis die Griechen durch Alexanders Heeres- 
züge ihn kennen lernten. Die Römer bekamen ihn aus Indien, und 
nach Süd-Europa führten ihn die Sarazenen ein. 

Rosinen (Passulae majores) sind die getrockneten süssen Bee- 
ren mehrerer Gattungen des Weinstockes (Vitis vinifera apyrena) , 
der im südlichen Europa, in Kleinasien und Syrien wild wächst. 

Man theilt sie in zwei Classen ein: in grosse Rosinen 
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oder Zibeben, und inkleine Rosinen, Korinthen oder Wein- 
beeren. | 

Die grossen Rosinen oder Zibeben sind meist gelb oder 
bräunlich von Farbe, einige Sorten auch dunkelfärbig, länglich und 
zweikörnig, auch werden vorzüglich solche Traubensorten dazu ge- 
nommen, welche grosse Beeren, mehr Fleisch als Saft und eine 
dünne aber feste Schale haben. 

Behandlungsart. Um die Beeren in Rosinen oder Zibeben 
zu verwandeln, lässt man sie entweder am Weinstocke oder auch 
abgepflückt auf Hürden von geflochtenem Bindfaden an der Sonne 
trocknen oder bei ungünstiger Witterung im Ofen dörren, was be- 
sonders im südlichen Spanien geschieht, indem man den Stiel der 
reifen Traube zur Hälfte durchschneidet; einige Arten werden auch 
vor dem Trocknen in eine frische warme Lauge von Rebenasche 
getaucht, wodurch sie schneller trocknen und einen besseren Ge- 
schmack annehmen, weil dadurch der Saft eher aus allen Poren 
der Beere dringt und sich krystallisirt um dieselbe ansetzt. Die zum 
unmittelbaren Genuss, besonders zum Dessert bestimmten Rosinen 
werden gewöhnlich ganz als getrocknete Trauben versendet und 
Traubenrosinen genannt. Die gewöhnlichen, welche zu Back- 
werk und als Zusatz zu Speisen dienen, sind abgebeert, enthalten 
aber fast immer mehr oder weniger Stiele. 

Im Handel kommen nach Gestalt, Grösse, Farbe, Geschmack, 
nach der Lage und Beschaffenheit des Bodens, wie nach der Be- 
handlungsweise verschiedene Sorten vor, und zwar: 

1. Smyrnaer Rosinen sind im deutschen Handel die be- 
kanntesten und berühmtesten. Die besten sind %, Zoll lang, bauchig, 
von gelbbrauner Farbe, inwendig blutroth. Bekanntlich werden in 
und um Smyrna fast gar keine Rosinen für den Export gewonnen 
und man nennt sie nur desshalb Smyrnaer Rosinen, weil an den 
Productionsorten keine Handlungshäuser bestehen, durch deren Ver- 
mittlung die Uebernahme von den Bauern, die Bezahlung, Stivirung 
und Verschiffung in die entfernteren Häfen geschehen könnte, son- 
dern alle diese Operationen durch dahin gesandte Factors der Smyr- 
naer Kaufleute vollzogen werden, und weil die türkischen Behörden 
wegen des zu erhebenden Tributs für den Grossherrn und der 
Steuern eine Vereinzelung der Ernten ganzer Ortschaften verbieten. 
Die bedeutendsten und bekanntesten Productionsorte der Rosinen 
sind die auf der westlich von Smyrna gelegenen Landzunge befind- 
lichen Ortschaften Cisme, Burla und Caraburnü, Reis Derreh und 
Focchie. Ausserdem produciren nicht unbedeutend Berglerge und 
Yerli, Adramiti und Scalanuova. 

Der Qualität nach unterscheidet ınan: 

Reis Derreh, die schönste Frucht, gelblich, gross, fleischig, 
dünnschalig, haltbar und ziemlich frei von Stielen. 

Cisme und Focchie, ebenso gut, doch etwas ins Bräunliche 
fallend und kommen am häufigsten nach Deutschland. 

Karaburnü, eine eben so gute, mehr gelbe, aber etwas klei- 
nere Waare. 
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Burla sind noch kleiner und dickschaliger, aber ebenfalls 
gelb und haltbar. 

Yerli, geringer als die vorige Sorte und minder haltbar, so 
wie auch Berglerge. Alle eben genannten Gattungen sind zum 
Versandt nach entfernten Gegenden tauglich. | 

Die von Adramiti, Scalanuova und von andern weniger 
bekannten Ortschaften sind sämmtlich geringer, weniger haltbar und 
daher nur nach den näher gelegenen Gegenden, nicht aber nach 
den Nord- und Ostseehäfen transportabel. 

Eleme sind die grössten ausgesuchten Beeren von den ge- 
nannten Gattungen ohne Stiele. Die schönsten werden in Schachteln 
von 25—-30 Pfd. verpackt, zuweilen auch die ganzen Trauben mit 
den Stielen und Kämmen, die gewöhnlichen in Fässer. Früher wur- 
den von der Naturalfrucht (Communwaare) nur etwa 5 %, als Eleme& 
ausgesucht; in Folge der übermässigen Concurrenz der Aufkäufer 
macht man jetzt wohl gegen 20 %, Eleme, wodurch natürlich die 
Qualität beider Sorten verschlechtert wird. 

Sultanina-Rosinen ist eine kleinbeerige, goldgelbe Waare 
ohne Körner, sorgfältig gelesen, ohne Stiele, gewöhnlich noch ein- 
mal so theuer als die gewöhnliche Frucht und wird in runden 
Schachteln von 30—40 Pid. verpackt. 

Gegen Ende August reift die Waare und die Ernte ist im 
September oder October beendet. Ist der Sommer sehr trocken, so 
bleibt die Beere klein und mager; ist er zu nass, so fault die Traube 
und fällt ab. Eine mässige Mittelernte liefert um Smyrna und der. 
Umgebung circa 160,000 Ctr., und zwar 118,000 Ctr. rothe, 40000Ctr. 
schwarze und 2000 Otr. Sultanina. 

Nach Deutschland kommen die meisten Smyrnaischen Rosinen 
über Triest, viele aber auch über Hamburg , welches bedeutende 
Quantitäten davon direct bezieht und woher sie sich daher, beson- 
ders wenn der Transport zu Wasser geschehen kann, oft billiger - 
caleuliren als von Triest. Auf die grossen Fässer von 3 Ctr. wird 
10 %,, auf die kleinen 12 °% Tara gegeben, und bei den letzteren 
ist für den Detaillisten gewöhnlich Verlust, besonders wenn die 
Böden der Fässer sehr dick sind. Die Güte der Waare vermindert 
sich mit dem Alter bedeutend, und die neuen Rosinen, d. h. die 
von der letzten Ernte sind daher immer am meisten geschätzt. Nach 
dem ersten Jahre erhalten sie gewöhnlich von dem heraustretenden 
Zucker einen weissen Ueberzug, der zwar dem Geschmack nicht 
schadet, aber die Waare doch unansehnlich macht und beim Ein- 
zelnverkauf mit etwas Wasser oder Syrup leicht entfernt wird, Drei- 
jährige und noch ältere Waare aber ist gewöhnlich noch schwerer 
verkäuflich und kann oft nur zur Essigbereitung gebraucht werden. 
Man muss daher beim Einkauf darauf sehen, dass die Rosinen frisch 
sind und dass die Fläche unter dem Deckel blank oder glänzend 
und nicht weiss belaufen ist; dabei dürfen sie aber auch nicht feucht 
und es darf nicht etwa neue Waare auf alte gepackt sein, wesshalb 
man wo möglich 4—6 Zoll tief hineinstechen oder die Waare am un- 
tern Boden untersuchen muss. Die aufgepackten Rosinen hängen auch 


in der Regel nicht so fest zusammen als die übrigen. Die grössere 
oder geringere Menge der Stiele ist dabei ebenfalls zu berücksichtigen. 
2. Damascener Rosinen werden in Syrien, besonders in 
der Gegend von Damascus erbaut, kommen aber nur selten nacıı 
Deutschland. Sie sind so gross wie kleine Pflaumen , bräunlich- 
gelb, durchscheinend und ausserordentlich süss ; die Körner sind 
gewöhnlich herausgenommen. Sie werden in halbrunden Schachteln 
von Tannenholz von verschiedener Grösse, theils abgebeert , theils 
in ganzen Trauben verschickt. 

3. Rosinen von Samos und Stanchio kommen besonders 
von den türkischen Inseln Samos und Stanchio (Kos) in Fässchen 
von 2—300 Pfd. Sie sind klein, bräunlich und weiss, sehr unrein, 
haben eine harte Schale und grosse Kerne und werden in Deutsch- 
land von den Bäckern, die sie wegen ihrer Kleinheit und ihres nie- 
drigen Preises vorziehen, in der Regel nur bei hohem Preise der 
Smyrnaischen gekauft. 

Die türkische Insel Candıa (Ureta) liefert eine Menge Rosinen 
von geringer Qualität, welche mehrentheils nach Syrien und Egyp- 
ten gehen; die Türken machen ihre Sorbets daraus und die Chri- 
sten in jenen Gegenden destilliren aus denselben einen guten 
Brannt wein. 

4. Italienische Rosinen kommen in der Regel nicht häufig 
nach Deutschland. | 

Die vorzüglichsten sind die Calabreser und unter diesen 
die Belvedere-Rosinen aus der Gegend des Marktfleckens Bel- 
vedere, welche gross, fleischig, dunkelrostgelb, sehr wohlschmeckend 
und mit den Stielen an Fäden gereiht sind. Man versendet sie in 
Fässchen von 90—100 Pfd. über Livorno meist nach England, zum 
Theil auch nach Triest und Marseille. Ausserdem werden auch von 
Diamante, Civella und Sta. Agatha im diesseitigen Calabrien sehr 
gute Rosinen von vortrefflichem Geschmack, und zum Theil noch 
besser als die Smyrnaischen, versendet. 

Aus dem Kirchenstaate kommen zwei Sorten sehr gute Trau- 
benrosinen mit länglichrunden Beeren und dünner Haut, nämlich die 
Passerine, aus der Gegend von Tarnı und Narni, und die Pizzu- 
telli oder Uve cornette, aus der Gegend von Spoleto, 

Von den Liparischen Inseln kommen zwei Arten kleine, 
schwarzblaue Rosinen Passole und Passoline; die ersteren sind 
von der Grösse einer Kirsche, die letzteren viel kleiner und werden 
daher die liparischen Korinthen genannt. Beide gehen gröss- 
tentheils nach England, nur ein kleiner Theil nach Triest. 

5. Spanische Rosinen kommen in grosser Menge und in 
vorzüglichen Sorten nach dem nördlichen Europa. Die besten und 
meisten aus den Weinbergen bei Velez-Malaga, ausserdem aus Va- 
lencia, Denia und Alicante. 

Es sind davon folgende anzuführen: 

a) Pickrosinen oder lange Rosinen, von Farbe bläu- 
lich, gross, fleischig und honigsüss ; sie werden in Fässern von 
4 und 2 Arobas netto (& circa 49 Pfd.) versendet. Die grössten und 
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reifsten Trauben von röthlichblauer Farbe lässt man am Stocke 
trocknen, indem man die Stiele halb durchschneidet und versendet 
sie unter dem Namen Passerillas da Sol (Sonnenrosinen) in 
Fässchen von 2 Arobas netto. 

b) Eingelaugte Topf- oder Pottrosinen, Passerillas 
de Lexia, kommen besonders von Alicante in Steintöpfen von 1 
Aroba. Sie haben eine bläuliche oder violette Farbe und jede Traube 
bildet eine zusammenhängende Zuckermasse. Man taucht nämlich 
die Trauben vor dem Trocknen in eine warme Lauge von Wein- 
rebenasche, wodurch die Schale derselben aufspringt und der her- 
vordringende Zuckersaft , während sie an der Sonne getrocknet 
werden, erhärtet. 

c) Korbrosinen sind eine geringere Sorte, die besonders 
nach Holland und Hamburg geht. Sie haben grosse, lichtbraune, 
noch an den Stielen hängende Beeren und sind in Seronen oder 
Schilfkörbe von 3—3Y, Arobas Inhalt verpackt , sie sind aber nicht 
so wohlschmeckend als die vorhergenannten und auch nicht be- 
sonders haltbar. | 

d) Malagarosinen kommen am häufigsten von Malaga und 
Denia nach dem nördlichen Europa in Kistchen von 3 Arobas. Sie 
sind ziemlich gross, bläulich und die Beeren hängen noch an den 
Kämmen. : 

e) Muskateller Topfrosinen sind frisch ausgesuchte, 
schöne Muskatellertrauben, die man in der Mittagshitze von den 
Stöcken nimmt und gleich mit Sand umschüttet in Töpfe packt, 
die mit Kalk verkittet werden. Sie halten sich darin mehrere Monate 
lang frisch und sind in Deutschland und anderen nördlichen Län- 
dern zu Weihnachtsgeschenken etc. sehr gesucht. 

6. Französische Rosinen kommen ebenfalls in mehreren 
Sorten und meist von vorzüglicher Güte, besonders aus der Provence 
und aus Languedoc, über Marseille, Cette, Toulon etc. als Trauben- 
rosinen in den Handel, selten aber nach Deutschland. Meist werden die 
Trauben vor dem Trocknen in eine heisse Sodalauge getaucht, wodurch 
der Saft herausdringt und an der Luft verhärtet und sie heissen dann 
Raisins au jubis. Die vorzüglichste Sorte sind die in der Nähe 
von Marseille erbauten Raisins oder Panses de Roquevaire, 
gelb, klar, fleischig, von einem sehr angenehmen, süssen Ge- 
schmack und werden in Kistchen von 17—18 Pfd. (Cassettines) oder 
von 36—40 Pfd. (Quarts) verschickt. 

Panses de Muscate oder Muskatellerrosinen kom- 
men besonders aus der Gegend von Lunel, Fruntignan, Beziers etc. 
in Schachteln von 5—15 Pfd. Sie sind von mittlerer Grösse, gelb, 
fast durchsichtig und haben den eigenthümlichen Muskatgeschmack. 

Picardanrosinen sind kleiner und weniger fleischig, sitzen 
auf ihren Stielen traubenweise bei einander und werden aus Lan- 
guedoc in länglichen Kisten von 80—100 Pf. versendet. 

Passarıllen (Passarilles) sind kleiner und von Farbe dunkler 
als die Muskatellerrosinen, aber eben so gut; sie werden in kleinen 
Schachteln aus der Gegend von F'rontignan versendet. Aehnliche 
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Sorten in Kisten und Schachteln erhält man von Aubergne, Pe- 
zenas und Toulon. Ä 

Gute Rosinen müssen überhaupt neu und frisch sein, grosse, 
fleischige und dabei trockene Beeren haben, nicht sehr mit Stielen 
vermengt sein und angenehm schmecken ; dürre, mehlige, beschlagene, 
nasse, säuerlich riechende oder schmeckende sind zu verwerfen. 

Aufbewahrung. Die Rosinen müssen an trockenen Orten 
möglichst luftdicht verschlossen aufbewahrt werden, weil sie durch 
die Einwirkung der Luft und Wärme bald ihren Wohlgeschmack 
verlieren und weich, matt und nass werden. Ihr Alter bestimmt 
ihren Werth, daher unterscheidet man neue, einjährige, zweijährige; 
ältere Waare ist meist nur zu Essig brauchbar. 

Man verkauft die Rosinen in Triest, dem besten Bezugsplatze 
für die levantischen und italienischen Sorten, nach 100 Pfd. W. Ge- 
wicht mit 10 %, Tara; ın Hamburg 100 Pfd, in Banko Mark mit 
10 %, Tara für die spanischen und 12 °/, für die levantischen. 

Anwendung. Die Rosinen werden nicht allein zu Speisen 
und Backwerk verwendet, sondern sie dienen auch als Arznei und 
zur Verbesserung der Traubenweine und zum Nachkünsteln der 
spanischen Weine. 

Korinthen (kleine Rosinen, Weinbeeren, JPassulae 
minores) sind die getrockneten, kernlosen Beeren einer Abart 
des Weinstocks (Vitis vinifera apyrena), der besonders auf Morea 
und den Jonischen Inseln, namentlich auf Zante, Kephalonia 
und Theaki angebaut wird. Er trägt kleine Trauben mit dunkel- 
schwarzblauen Beeren , die kaum so gross sind als Johannisbeeren 
und einen angenehmen, säuerlichsüssen Geschmack haben. Diese 
werden gegen Ende August eingesammelt und unter freiem Himmel 
auf einer festgestampften, etwas abschüssigen Erdfläche unter öfterem 
Umwenden getrocknet, wozu bei gutem Wetter 8-10 Tage, bei 
regnerischer Witterung aber 3—4 Wochen und noch länger erfor- 
derlich sind, wobei die Waare auch viel von ihrer Güte verliert. 
Nach dem Trocknen werden die Beeren mittelst kleiner Rechen von 
den Stielen getrennt und in gemauerte Behältnisse, die nur unten 
eine Thür zum Herausnehmen und oben eine Oeffnung zum Ein- 
tragen haben, fest eingestampft, so dass sie eine zusammenhängende 
Masse bilden und vollständig gegen den Zutritt der Luft geschützt 
sind. Die Witterung während des Sommers sowohl als während der 
Trockenheit hat einen grossen Einfluss auf den Ertrag der Ernte und 
auf die Güte und den Preis der Waare, denn in einem kalten, nassen 
und stürmischen Sommer wird zuweilen gar nichts geerntet, und 
wenn das regelmässige Trocknen durch anhaltenden Regen verhindert 
wird, kann alles verloren gehen oder die Waare ist nicht den vierten 
Theil der guten werth. Dadurch entstehen die bekannten grossen 
Schwankungen im Preise der Korinthen. 

Die Versendung aus den Erzeugungsländern geschieht ent- 
weder in grossen Fässern von 15—20 Ütr. (Botte, gewöhnlich Bothe 
genannt) oder in Karatels von 8-9 Utr., zuweilen auch in Säcken 
oder Ballen von 2—3 Utr. Nach Triest und den italienischen Häfen 
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werden sie aber auch oft lose in den Schiffen verschickt und erst 
dort in Fässer oder Säcke gepackt. Dabei werden sie aber oft mit 
alter und geringer Waare vermischt und desshalb zieht man ihnen 
die in den Ursprungsländern gepackten vor und unterscheidet jene 
durch die Benennung Triester, Livorneser etc. Indessen wird 
bei ungünstigem Ernteausfalle auch von den Erzeugern die schlech- 
teste Waare verpackt. 

Alle auf Morea und den Jonischen Inseln erbauten Korinthen 
begreift man unter der Benennung Zantische, weil sie früher 
meist von Zante aus verschickt wurden ; jetzt aber ıst die Erzeu- 
gung und Versendung aus Morea viel stärker und sie hat sich da- 
selbst namentlich in den letzten 10-12 Jahren ausserordentlich 
vermehrt ; von 42 Mill. Pfd, ın 1842 war sie auf 86 Mill. Pfd. in 
1852 gestiegen, während in den nämlichen Jahren auf den Joni- 
schen Inseln nur 27 und 31 Mill. Pfd. producirt wurden. Man er- 
baut sie hauptsächlich in den ebenen Küstengegenden bei Patras, 
Pyrgos, Vostiza, Korinth etc., auch bei Anatolico und in einigen 
anderen Gegenden von Rumelien, und die Versendungen geschehen 
hauptsächlich von Patras, Agostoli auf Kephalonia und Zante aus. 

Ausser den Zantischen kommen auch liparischen Korin- 
then in den Handel, die aber viel geringer, magerer und weni- 
ger haltbar sind, auch viel Stiele haben. Man erhält sie in Fässchen 
von 180 bis 200 Pfund. Eine Art kleiner schwarzer Rosinen mit 
Kernen und ziemlich harten Schalen aus Sizilien wird bei hohen 
Preisen der zantischen auch ‘zuweilen anstatt der Korinthen ge- 
braucht und sizilianische Korinthen oder sizilianische 
Weinbeeren genannt. 

Gute Zantische Korinthen müssen blauschwarz von Farbe, 
frisch, etwas glänzend und ohneSchmutz und Stielchen sein; die 
röthlichen, welche nicht ganz reif geworden, und die magern haben 
weniger Werth. Sie verlangen ein kühles, nicht zu trockenes Lager 
und müssen in ihrem festgestampften Zustande bleiben, bis sie 
zum Verkauf genommen werden. Nach einem Jahre haben sie aber 
schon von ihrer Güte verloren und ihr Werth verringert sich dann 
immer mehr. | 

Die Hauptausfuhr geht nach England und dem nördlichen 
Europa, wo die Korinthen in grosser Menge zu Backwerk und 
Speisen gebraucht werden; in Frankreich, Italien etc. aber geschieht 
dies fast gar nicht und man führt sie daselbst nur in den Apothe- 
ken. In den Ursprungsländern verkauft man sie nach dem Migliajo, 
der eigentlich 1000, bei den Korinthen aber nur 990 venet. Pfd. 
Schwergewicht (= 843, Wiener) enthält, und der Preis wird in 
Tallaris oder österreichischen Silberspecies gestellt. In Triest und 
Livorno nach dem Centner in Venedig nach dem Stajo von 260 
leichten Pfunden, In Triest und Livorno werden 10%, in Hamburg 
auf ganze Bothe 14, auf halbe 16, auf Viertel 18°%,, in Amsterdam 
ebenso 16, 18 und 20%, Tara gegeben. 

Mandeln (Amzygdalae) sind die Fruchtkerne des gemeinen 
Mandelbaumes (Amygdalus communis) aus der Familie der Rosaceen, 
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den Pfirsichbäumen ähnlich, der aus dem nördlichen Afrika ab- 
stammt, gegenwärtig aber im ganzen südlichen Europa (Italien, 
Sizilien, auf Mallorka, Frankreich, Spanien, Portugal) und auch 
im südlichen Deutschland häufig gezogen wird. 

Die Frucht ist eine länglich eiförmig gestaltete, etwas zusam- 
mengedrückte Steinfrucht mit filzartigem Ueberzuge. Das Fleisch 
ist saftlos und trocknet bei der Reife ab. Die Kernhülle, über welche 
dasselbe liegt, ist sehr hart, holzig und zeigt vertieft eingeschnittene 
Windungen. Diese feste Hülle enthält die eigentliche Mandel, welche 
mit einer braunen Haut bedeckt, inwendig weiss ist und sich leicht 
in zwei Hälften theilen lässt. 

Dem Geschmack nach unterscheidet man zwei Spielarten des 
Mandelbaumes, von welchen die eine süsse, die andere bittere 
Mandeln liefert. Bei ersterer sind Pistill und Staubfäden gleich lang, 
bei letzterer ist der Griffel länger als die Staubfäden, 

Die süssen Mandeln (A. comm. dulces) haben einen ange- 
nehmen süsslichöligen Geschmack und kommen im Handel fast 
stets ohne holzige Hülle in folgenden Sorten vor: Ä 

1. Spanische Mandeln, gewöhnlich Valencer genannt 
und von Alicante meistens versendet, sind flach, eiförmig, breit und 
gross, braungelb mit erhabenen Strichen gezeichnet, mit etwas gelb- 
lichem Staube bedeckt, im Bruche sehr weiss und ohne Oelgeschmack. 
Sie kommen gewöhnlich in Fässern von 12 Arrobas oder 3 Quin- 
tals in den Handel. 

Die Malaga-Mandeln sind noch länger, sehr gut und wohl- 
schmeckend, aber sehr theuer, daher sie seltener nach Deutschland 
kommen. Auch auf Mallorka werden sehr gute Mandeln erbaut, die 
meistens nach Cadix zum Oelpressen gehen. 
| 2. Oporto-Mandeln .oder portugiesische, sogenannte 
Pittmandeln, aus Algarbien über Oporto und Lissabon ausge- 
führt, sind ebenfalls von sehr guter Qualität und kommen in ovalen 
Päcken mit Matten beflochten in den Handel. 

38. Französische Mandeln, nicht so dick, aber läng- 
licher als die italienischen und kleiner als die spanischen. Unter 
diesen sind die Provencer die besten, welche besonders ın der 
Gegend von Aix, im Departement der Rhonemündungen, und von 
Montiers, im Departement der Niederalpen, erbaut und über Mar- 
seille, Aix und Avignon in Ballen von 3—400 Pfd. oder in Fässern 
von 600—1000 Pfd. versendet werden. Sie sind etwas kleiner, dünner 
und mehr länglich als die spanischen, sehr süss und mit einer 
braunen Haut bedeckt, die viel adstringirenden Stoff enthält. Sie 
haben den Vorzug, dass sie sehr fest sind und ‚nicht leicht. ver- 
derben, daher zu Confituren sehr gesucht werden. | 

Die Comtat’schen Mandeln aus der Gegend von Avignon 
sind mehr flach, etwas geringer als die Provencer und werden in 
weissen, ovalen Körben versendet. 

Die Dauphine-Mandeln sın kleiner, geringer und weniger 
haltbar. 

4. Italienische Mandeln, aus Apulien im Neapolitani- 
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schen, unter dem Namen Puglieser Mandeln, welche mehr 
rund und dick, aber kleiner als die spanischen sind. Sie heissen 
auch ordinäre oder Commun-Mandeln. Die beste Sorte da- 
von, die aber selten nach Deutschland kommt und meist zum Des- 
sert verwendet wird, heisst Oavaliere. Eine grosse und dicke Sorte 
von sehr angenehmem Geschmack aus der Gegend von Florenz und 
auch aus anderen Gegenden Italiens kommt unter dem Namen Am- 
brosia- oder Florentinische Mandeln in den Handel. 

Die Puglieser Mandeln werden besonders von Bari und Otranto 
nach Triest und; Livorno in Säcken von 1', Ctr. oder in Fässern 
von verschiedener Grösse ausgeführt. 

Die sızılianıschen Mandeln, welche besonders in der. 
Nähe des Vesuvs in Val di Noto und bei Girgenti angebaut werden, 
kommen ebenfalls häufig nach Deutschland. Sie sind rund, dick, 
gross und den Provencer ähnlich. 

5. Barbarice-Mandeln aus Marokko, Algier und Tunis 
an der afrikanischen Küste, gewöhnlich über Marseille und Venedig 
in kleinen Körben (Kabassen ) von 150 Pfund versendet, sind die 
wohlfeilsten, klein und mit vielem Bruch. 

Knack- oder Krachmandeln (A. fragilis) nennt man eine 
Varietät der süssen Mandeln, welche mit ihrer sehr dünnen und 
leicht zerbrechlichen Schale in den Handel gebracht und meist 
zum Dessert gegessen werden. Sie blühen und reifen später als die 
gemeinen Mandeln und haben einen süssen, angenehm schmeckenden 
Kern. In der Provence sind die besten, sie kommen ausserdem 
auch aus Spanien, Neapel und Sizilien. In Frankreich nennt man 
die beste Sorte Amandes surfines, & la Princesse, Princessman- 
deln, die folgende mi-fines und dann Amandes & la Moliere. 

Zwergmandeln (A. nana) finden sich als niedriger Strauch 
in mehreren Gegenden des nördlichen Asiens, besonders in den 
an der Wolga gelegenen Steppen sehr häufig. Sie haben eine schöne 
rosenrothe Blüthe, eine etwas zusammengedrückte, eiförmige Frucht, 
von der Grösse einer Haselnuss, welche in einer lederartigen, saft- 
losen Schale eingeschlossen , eine eiförmig spitzige, graugelbe harte 
Nuss mit einem bittern Kern enthält. 

Die bittern Mandeln (A. communis amara) sind meist spitzi- 
ger und kleiner als die süssen, haben einen eigenthümlichen Ge- 
ruch und bittern Geschmack. Sie enthalten einen krystallisirbaren 
Stoff, das Amygdalin, welcher Blausäure enthält, und sehr giftig ist. 

Verfälschung. Sowohı bittere als süsse Mandeln werden 
öfters mit Pfirsichkernen vermengt, besonders wenn die Preise der 
Mandeln hoch sind. 

Anwendung. Sowohl die süssen als bittern Mandeln ge- 
währen einen mannigfaltigen Nutzen. Die süssen sind sehr nahr- 
haft, aber schwer verdaulich und werden durch Abbrühen der Haut 
mit heissem Wasser zu allerhand Speisen und Confituren verwendet. 
Mit Zucker überzogen geben sie die sogenannten gebrannten 
Mandeln; zerstossene, mit Wasser vermischte und durchgepresste 
Mandeln stellen die Mandelmilch dar, welche als kühlendes 
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Mittel in hitzigen Krankheiten angewendet wird. In Frankreich 
werden die noch unreifen Früchte, wie bei uns die Wallnüsse, ein- 
gemacht. Die bittern Mandeln werden wegen ihres giftigen Bestand- 
theils, die Blausäure, nur in kleinen Quantitäten angewendet; sie 
wirken beruhigend, reizen den Magen und befördern die Esslust. 
Aus gleichen Theilen gerösteten, abgeschälten und gemahlenen 
süssen und bittern Mandeln kann man ein kaffeeähnliches Getränk 
bereiten; setzt man Gewürz und Milch hinzu, so gibt es ein der 
Chocolade ähnliches Getränk. Von Liqueurfabrikanten werden die 
bittern Mandeln bei Bereitung des Persico angewendet, jedoch muss 
die Blausäure vorher ausgezogen werden. 

Die Mandeln bezieht man grösstentheils aus den Seestädten 
Marseille, Livorno, Hamburg und Triest, die bittern liefert Hol- 
land, und Strassburg hält grosse Commissionslager von Pro- 
vencer-Mandeln. 

Beim Einkaufe zieht man die dieken und fast runden den 
langen und flachen Mandeln vor; sie müssen von aussen gelbbraun, 
glatt, dünnschalig, inwendig weiss, glänzend und hart, doch leicht 
zerbrechlich sein, einen süssen, fetten Geschmack und keinen Neben- 
geruch besitzen. Bei längerem Liegen ist eine öftere Reinigung des 
Staubes durch Ausschwenken nothwendig. 

Mandelöl (Oleum amygdalarım) wird aus frischen, unge- 
schälten Mandeln durch Auspressen erhalten. Man hat fettes Man- 
delöl sowohl von süssen als auch bittern Mandeln, und es ist 
blassgelblich, dünnflüssig, ohne Geruch, süss und rein von Ge- 
schmack, aber etwas trübe. Im Alter wird es heller, zuletzt farblos, 
dann aber leicht ranzig. Die Bezugsquellen sind: Avignon, Aix, 
Montpellier und Triest. | 

Die bittern Mandeln geben ausser dem fetten Oele auch 
noch ein ätherisches, welches daraus durch Destillation mit Wasser 
in geringer Menge gewonnen wird. Dieses ist schwerer als das 
Wasser, Anfangs farblos und geht ins Gelbe über. Der Geruch ist 
mandelartig, durchdringend, von Geschmack scharf, bitter und bren- 
nend; wegen seiner stark giftigen Eigenschaft wird es in der Me- 
diein nur in sehr kleinen Ger angewendet. 

In der Haushaltung bereitet man aus dem fetten Mandelöle 
eine sehr gute Seife, die sich durch Härte und Wohlgeruch aus- 
zeichnet und durch Ocker, Braunstein, Smalte etc. gefärbt wird. 

Bei dem Auspressen der Mandeln zu fettem Oele wird der 
Rückstand, dieMandelkleie (furfur amygdalarum) beim Waschen 
zur Reinigung und Verschönerung der Haut, oder durch Destilla- 
tion noch auf ätherisches Oel benutzt, weil dieses beim Auspressen 
nicht mit in das fette Oel übergeht. 

Datteln sind die Früchte der in der nördlichen Hälfte von 
Afrika, in einem Theile Asiens, auf den kanarischen Inseln etc. 
wildwachsenden, aber auch in den südlichsten Gegenden Europa’s 
hie und da fortkommenden Dattelpalme (Phönix dactilifera), eines 
bis 60 Fuss hohen Baumes, der ungefähr im 30. Jahre zur Voll- 
kommenheit gelangt, und dann, wenn er weibliche Blüthen trägt, bis 
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gegen das 100. Jahr eine grosse Menge Früchte trägt; später nimmt 
sein Ertrag ab. 
Die Früchte wachsen an grossen, bei der Reife bis gegen 
6 Fuss langen Trauben, von denen jede gegen 80 Stiele hat, und 
jeder Styl treibt gegen 30 Blüthen, wovon jedoch viele, sowie auch 
unreife Früchte, abfallen. Die Datteln werden im August reif; die 
zur Aufbewahrung und Versendung bestimmten werden vor der 
völligen Reife abgenommen, dann schüttet man sie auf Haufen und 
lässt sie an der Sonne nachreifen und trocknen. Nach Europa kom- 
men sie nur getrocknet; sie sind langovali und enthalten unter der 
dünnen, röthlichgelben Schale ein röthliches, nach dem langen, har- 
ten Kerne zu ein weissliches Fleisch von angenehm süsslichem etwas 
schleimigem Geschmack. Sie müssen möglichst voll, frisch, glänzend 
und ohne Runzeln sein und besonders beim Schütteln nicht klap- 
pern, noch weniger dürfen sie Milben haben oder von Würmern 
angefressen sein. Man muss sie auf dem Lager vor Wärme, Luft 
und Feuchtigkeit schützen, aber sie sind leicht dem Verderben un- 
terworfen. 
Sorten. Die besten kommen aus Tunis unter dem Namen 
Königsdatteln; am häufigsten aber sind die egyptischen, unter 
denen die Alexandriner als die besten gelten; auch kommen 
viele aus Syrien. In Natolien gibt es schwarze Datteln, Kouma 
genannt, die ins Innere und nach den Ländern am schwarzen Meere 
gehen, aber nicht nach Europa kommen. Die im südlichen Spanien 
erzeugten, welche besonders von Valencia aus verschickt werden, 
unterscheidet man in Candits oder süsse, und Acrelets oder 
bittere; die letztern haben zwei Tage in Weinessig gelegen, wo- 
durch sie einen sehr angenehmen Geschmack annehmen, aber sich 
nicht länger als acht Tage halten. In Deutschland werden die 
Datteln nur als Leckerei gegessen und in den Apotheken zuweilen 
unter die Brustspecies gebraucht. In Afrika aber, und besonders 
in Arabien, sind sie das unentbehrlichste und häufig das einzige 
Nahrungsmittel des Volkes, werden aber auch von den Wohlhaben- 
den in Menge gegessen, denn die Hausfrauen und Köche wissen 
sie auf die mannigfaltigste Art zuzurichten. Sie werden dort, wenn 
sie völlig reif sind, in grosse, gegen 2 Oentner haltende Körbe ein- 
gedr .ckt, so dass sie einen festen Teig, Adschu genannt, bilden, 
und werden so auf alle Märkte gebracht. Dieser Teig wird auch 
auf alle Reisen mitgenommen und gibt, in Wasser aufgelöst, ein 
süsses, erfrischendes Getränk, auch versehen sich die aus Egypten 
und Arabien absegelnden Schiffe gewöhnlich damit. | 
Der ausgpresste dicke Saft (Dattelhonig) wird ebenfalls 
häufig genossen ; auch bereitet man durch Gährung ein weinartiges 
Getränk, sowie Branntwein und Essig daraus. | | 
Der eigentliche Dattelwein wird jedoch aus dem Safte be- 
reitet, den man durch Anbohren , besonders alter, unfruchtbarer 
Bäume gewinnt. | 
Die Dattelkerne geben, durch Kochen erweicht, ein gutes 
Viehfutter ; auch sollen sie geröstet das beste Kaffeesurrogat sein. 
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Die noch unentwickelten Blätter und Blüthen und das 
weiche Mark am Gipfel der Bäume werden als Gemüse genossen. 
Aus den Blättern verfertigt man Matten und Körbe, aus den starken 
Blattstielen Hausgeräthe, aus den Bastfasern der Frucht- 
stiele Seilwerk, und die Stämme werden als Balken zum Häuser- 
bau benützt. 

In Zucker eingemachte Datteln kommen hin und wieder unter 
dem Namen Uaryoten vor. 

Feigen, Caricae, bestehen aus einem fleischigen, süssschmecken- 
den, hohlen, birnförmigen Fruchtboden, welcher die kleinen zahl- 
reichen Samenkörnchen (die Frucht) umschliesst. Gerade der äussere 
wohlschmeckende Theil der Feige ist daher nicht, wie gewöhnlich 
angenommen wird, die Frucht selbst, sondern nur der die Frucht 
einschliessende sogenannte Fruchtboden. Die Feigen kommen von 
dem im ganzen südlichen Europa, in der Levante, dem nördlichen 
Afrika ete. in Menge wachsenden, und auch im grössten Theile 
von Deutschland im Freien fortkommenden gemeinen Feigenbaum, 
Ficus Carica, der in den genannten wärmern Ländern eine Höhe 
von 25—30 Fuss erreicht, bei uns aber meist niedrig und strauch- 
artig bleibt. Die Blüthen sind in den kleinen Feigen enthalten, 
welche in den Blattwinkeln hervorkommen und ihren gemeinschaft- 
lichen Blüthenboden bilden ; während dieser sich vergrössert, bilden 
sie sich darin zu Samenkörnern aus, und indem diese reifen, wird 
der Fruchtboden, die Feige, weich, verändert seine grüne Farbe 
und wird zuckersüss,, wogegen sich der scharfe Milchsaft, womit 
er vorher, sowie die ganze Pflanze, angefüllt war, verliert. Dies 
geschieht bei denjenigen Blüthenhüllen, welche Zwitterblüthen ent- 
halten ; zuweilen aber haben sie nur männliche oder nur weibliche 
Blüthen, und aus den letzteren kann nur dann Samen und zugleich 
reife Feigen entstehen, wenn der Blüthenstaub der männlichen 
Blüthen darauf übertragen wird. Desshalb fallen von den vielen 
Früchten, welche die Feigenbäume in der Regel ansetzen , immer 
eine grosse Zahl ab, ehe sie ihre völlige Grösse erreichen. Männ- 
liche Blüthen trägt nur der in Deutschland nicht vorkommende 
wilde Feigenbaum, der aber nur Feigen hervorbringt, welche nicht 
essbar sind. In diese legt eine kleine Schlupfwespe ihre Eier und 
nimmt an ihren Flügeln Blüthenstaub daraus mit, den sie auf die 
weiblichen Blüthen anderer Bäume überträgt, indem sie in die 
Blüthenhüllen derselben kriecht, oder das letztere geschieht durch 
die aus den Eiern entstandenen Wespen. Diese Befruchtung wird 
daher in der Levante und hie und da auch in Italien dadurch be- 
fördert, dass man abgeschnittene Aeste mit Früchten des männ- 
lichen Feigenbaumes zur rechten Zeit an die weiblichen Feigen- 
bäume hängt, was man die Caprification nennt, die auch bei den 
alten Griechen schon gebräulich war. Der Ertrag wird dadurch 
bedeutend vermehrt, doch sind die caprificirten Feigen weniger 
wohlschmeckend und auch weniger haltbar als die anderen. Man 
soll übrigens den nämlichen Zweck erreichen, wenn man in die 
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weiblichen Feigen alle 4—5 Tage einen Tropfen Oel durch die 
obere mit kleinen Schuppen bedeckte Oeffnung einfliessen lässt. 

Die reifen Feigen sind braun, roth oder violett von Farbe, 
aber sowohl diese, als auch ihre Form und Qualität ist fast in 
allen Erzeugungsländern mehr oder weniger verschieden. Sie lassen 
sich jedoch in zwei Hauptklassen : hellfarbige, weisse, gelbliche 
und grünliche, und dunkelfarbige, röthliche, violette und bräun- 
liche theilen. Sie kommen nur getrocknet in den Handel und sind 
dann meist mit einem weissen Mehle, dem aus den Früchten hervor- 
gedrungenen Zucker, mehr oder weniger reichlich überzogen. Doch 
ist dieser Ueberzug auch oft Kastanienmehl, das man besonders in 
Italien dazwischen streut, um sie trockner und haltbarer zu machen, 
wodurch aber der gute Geschmack beeinträchtigt wird, Die am 
häufigsten vorkommenden, nach den Ursprungsländern benannten 
Sorten sind folgende: 

1. Smyrnaische, aus Kleinasien und von mehreren- Inseln 
des Archipelagus, die besten sind gelb, gross, plattgedrückt, sehr 
süss und haben die weichste Schale. Die von Smyrna und von 
Brussa werden am meisten geschätzt. Man unterscheidet daselbst 
drei Sorten: Torba-, Tabet- und Taban-Indjeri ; die letztere, ge- 
ringste Sorte ist grösser aber dickschaliger als die anderen. Man 
versendet sie in Kisten von circa 70 Pfd., oder in Schachteln von 
circa 10 Pfd., die geringen auch in Fässern. In Smyrna, wo die 
Preise per Cantaro in türkischen Piastern notirt werden, gibt man 
Nettotara darauf, in Triest 6%, auf Kisten und Schachteln und 10% 
auf Fässer, in Hamburg ebenfalls 10%, in Amsterdam 14%. Die 
Feigen von der Insel Cypern werden ebenfalls gewöhnlich für smyr- 
naische verkauft. 

2, Kranzfeigen, von Kalamata auf Morea, sind ebenfalls 
gross, aber dickschälig und weniger angenehm von Geschmack als 
die vorigen. Sie sind in der Mitte durchbohrt und zu 100 Stück 
an eine Schnur von Schilf gereiht, deren Enden zusammengebunden 
sind, so dass sie einen Kranz (Resto) bilden, und die Kränze 
werden dann in Fässer gepackt. Auf Morea wird der Preis für 
1000 Kränze gestellt. 

3. Malteser-.sind viererlei; eine schon zu Johannı reifende 
Sorte, Baitra de San Juan, ist sehr gross, aber von weniger ange- 
nehmen Geschmack als die drei anderen kleineren und später reifen- 
den, von denen eine weiss und zwei dunkelroth oder schwarz sind. 

4. Calabreser und Puglieser Korbfeigen, welche in 
Körben kommen, sind mittelgross, aber wohlschmeckend und haltbar. 

d. Genueser sind eine der besten Sorten, gross, gelb, läng- 
lich und nicht breitgedrückt wie die smyrnaischen ; die schwarzen, 
von dunkel purpurrother Farbe, mit hochgelbem, herbem Fleische, 
schmecken weniger gut. | 

6. Sızilianer sind klein, an Form und Geschmack den Ca- 
labresern ähnlich. 

7. Dalmatiner und Istrianer, auch Triester und Vene- 
tianer genannt, weil man sie meist von diesen Plätzen erhält, sind 


35 


ebenfalls bedeutend kleiner als die smyrnaischen , länglichrund, 
wohlschmeckend, aber wenig haltbar. Es gibt davon weisse und 
graue. Die besten sind die von der Insel Lesina, die in Fässchen 
von 10—15 Pfd. kommen, auf welche 10%, Tara gegeben wird. 
Auch die von der Insel Corfü, die aber nicht häufig vorkommen, 
sind sehr gut und süss; die beste Sorte derselben heisst Frac- 
cazini. 

8. Provencer oder Marseiller sind die besten aus dem 
südlichen Frankreich, wo überhaupt sehr viel Feigen gebaut werden. 
Sie sind klein, rund, gelb und sehr süss, aber kaum ein Jahr halt- 
bar. Noch besser als diese ist eine längliche, aussen weisse, innen 
röthliche Art, und eine andere, ebenfalls vorzügliche Sorte sind die 
Figues royales. In Marseille wird der Preis von 50 Kilogr. 
Bto. ohne Tararechnung gestellt. 

9. Comtat’sche, aus der Gegend von Avignon und Ve- 
naissin, die sehr häufig über Amsterdam, Hamburg etc. nach Deutsch- 
land kommen, haben Aehnlichkeit mit den gelben Marseiller, aber 
eine dicke, zähe Haut und kommen leicht in Gährung. Sie sind 
entweder in Fässchen von circa 140 Pfd., oder in Körben von 
circa 30 Pfd. gepackt. Andere, aber seltener vorkommende franzö- 
sische Sorten sind: Peloises, Salernes und Figues de Uuers, weiss, 
rund und grösser als die Marseiller, aber weniger gut von Ge- 
schmack ; Moissounes, Bellues, Barnisottes und Blavettes, aus der ° 
Gegend von Grasse, Draguignan etc., welche violett, inwendig roth 
sind und eine dünne, gewöhnlich aufgeborstene Haut haben; ge- 
ringer, klein und weiss sind die von Cannes, Frejus, Antibes, Cio- 
tat etc., die in Bellounes, Mestisses und Montegasses getheilt werden. 

10. Spanische kommen meist von Malaga, doch auch von 
Sevilla, Alicante, Valencia etc.; sie sind klein, länglichrund und 
wohlschmeckend, aber wegen ihrer dicken, zähen Haut wenig be- 
liebt. Die meisten sind gelb, die aus Valencia bläulich und von 
sehr angenehmem Geschmack; eine sehr gute Sorte wird Brebas 
genannt. Die spanischen Feigen kommen meist in Fässchen von 
Nto. 112!/, span. Pfd. und der Preis wird in Malaga für das Fass 
notirt ; einige Sorten kommen in Körben von circa 30 Pfd. und die 
besten sogenannten Dessertfeigen auch in Schachteln. In Hamburg 
wird auf Kisten und Fässer 10%, in Amsterdam auf Fässer 12%,, 
auf Körbe 4°, Tara gegeben. 

11. Portugiesische kommen besonders aus Faro und Lagos 
in Algarbien in Körben von Palmblättern von circa 25 Pfd.; sie 
sind theils roth, theils weiss und die ersteren sind die besseren. 

12. Auf den canarischen Inseln werden viele und gute 
Feigen erbaut, die auch zuweilen nach Deutschland kommen; sie sind 
entweder in Kisten von ca. 30 Pfd. oder in Fässer von 100—150 Pfd. 
gepackt und auf die ersteren wird in Hamburg 12%, auf die letz- 
teren 10%, Tara gegeben. Man brennt auch, um sie nicht verderben 
zu lassen, einen sehr guten Branntwein daraus, den man gewöhn- 
lich unter den aus Wein bereiteten mischt. Das nämliche geschieht 
auch in Marokko und anderen Gegenden Afrika’s. 

9% 
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13. Tiroler, aus der Gegend von Trient und Roveredo, sind 
von geringer Güte und entweder mit Rosmarin- oder Lorbeerblättern 
verpackt, daher man Rosmarin- und Laubfeigen unterscheidet ; 
sie erhalten aber dadurch einen fremdartigen Geschmack. 

Die Feigen sind ein sehr angenehmes und gesundes Obst, 
das nur wegen seiner zu grossen Süssigkeit nicht Jedermann be- 
hagt ; in den Ländern, wo sıe häufig erbaut werden, sind sie aber 
ein allgemeines und fast unentbehrliches Nahrungsmittel des Volkes. 
In Deutschland geniesst man sie nur als Delicatesse, doch werden 
sie auch in der Medicin unter Brustthee, zur Erweichung von Ge- 
schwüren und gegen manche Krankheiten der Harnwerkzeuge ge- 
braucht. Im Allgemeinen haben sie den Fehler, dass sie sich nicht 
gut halten, in heissen Ländern nur bis zum Mai oder Juni, bei uns 
nicht gut länger als ein Jahr. Sie müssen daher an einem kühlen, 
trockenen Orte aufbewahrt und immer fest verpackt und gut ver- 
schlossen gehalten werden, und beim Einkauf muss man darauf 
:sehen, dass sie frisch, möglichst trocken aber doch weich und flei- 
schig sind und dass sie keinen säuerlich stechenden Geruch und 
Geschmack haben, der ein Zeichen von beginnender Gährung ist. 
Besonders darf das weisse Zucker- oder Kastanienmehl, mit dem 
sie überzogen sind, keine Milben enthalten, die man leicht erkennen 
kann, wenn man genau darauf sieht und eine Bewegung der kleinen 
Staubkörner bemerkt. | 

' Kastanien oder Maronen, die Früchte des im südlichen 
Europa ganze Wälder bildenden und auch diesseits der Alpen 
angepflanzten ächten Kastanien- oder Maronenbaumes, Castanea 
vesca, von denen eine oder zwei von einer stachligen Hülle um- 
geben sind, und die unter einer braunen, lederartigen, inwendig 
mit Haaren besetzten Schale einen essbaren, mehligen Kern ent- 
halten. Gegen Anfang des ÖOctobers springt die äussere Schale 
auf und die reifen Kastanien fallen heraus; man sammelt sie 
daher schon früh ein, indem man sie mit Stangen vom Baume 
schlägt; dann trennt man sie durch Dreschen von der Umhüllung 
und trocknet sie in der Sonne oder brüht sie ab, um die Keim- 
kraft zu zerstören. Sie sind in mehreren Gegenden Italiens, Spa- 
niens, Portugals etc. ein hauptsächliches Nahrungsmittel des Volkes, 
indem man sie auf verschiedene Art zubereitet, zum Brodbacken 
und zur Verfertigung von Polenta benutzt, auch geben sie eine 
gute Viehmast. 

In Deutschland werden sie theils roh, theils geröstet und als 
Zuthat zu Gemüsen gegessen, auch mit Zucker überzogen und zu- 
weilen wird Mehl daraus bereitet. Man unterscheidet solche, die 
von veredelten Bäumen kommen und die man auch vorzugsweise 
Maronen nennt, und gewöhnliche Kastanien von unveredelten Bäu- 
men. Die ersteren sind gross und rund und werden besonders in 
Frankreich und Italien erbaut. Die besten und grössten, welche zu- 
weilen bis 4 Loth schwer sind, kommen aus der Provence, ausser- 
dem kommen sie auch aus anderen Gegenden des südlichen Frank- 
reich, aus dem Genuesischen, aus Toscana etc. Die gewöhnlichen 
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Kastanien sind kleiner und auf einer Seite platt gedrückt, weil 
immer zwei Stück in einer Schale enthalten sind. | 


Die besten kommen aus Spanien und Portugal, ausserdem 
auch aus Frankreich, Italien, der Schweiz, Tirol, Ungarn, vom 
Oberrhein etc. 

Bei der Aufbewahrung der Kastanien muss man sehr vor- 
sichtig sein, indem sich leicht Schimmel und Würmer darin er- 
zeugen; man muss sie daher an einem ganz trocknen, luftigen 
Orte aufbewahren und sie fleissig durchsehen, um alle, an denen 
sich eine Spur von Schimmel zeigt, daraus zu entfernen. Beim 
Herannahen des Frühlings fangen sie leicht an zu keimen, wodurch 
sie ebenfalls total verderben ; man verhindert das am besten, wenn 
man sie in Körben oder Säcken auf einem luftigen Boden so auf- 
hängt, dass sie weder eine Wand, noch den Fussboden berühren. 


Das Holz des Kastanıenbaumes, welches sehr fest und dauer- 
haft ist, und einige Aehnlichkeit mit dem Nussbaumholze hat, wird 
zu Tischler-, Stellmacher- und Böttcherarbeiten benutzt ; in Italien 
werden viel Fassstäbe daraus geschnitten, welche nach England 
gehen, und die langen und dünnen Schosse werden in Italien und 
dem südlichen Frankreich allgemein zu Fassreifen verarbeitet. In 
den aus Kastanienholz verfertigten Weinfässern soll der Wein lang- 
samer gähren und weniger verdunsten, als in eichenen Fässern. 


Citronen sind die Früchte des aus dem mittleren Asien stam- 
menden und fast im ganzen südlichen Furopa angebauten Citro- 
nenbaumes (Citrus medica), dıe besonders aus Italien, dem süd- 
lichen Frankreich, Spanien, Portugal in den Handel kommen, und 
theils wegen ihres Saftes von angenehm saurem Geschmack, theils 
wegen des ätherischen Citronenöls, das in der äussern Schale 
in kleinen Bläschen enthalten ist, in grosser Menge verbraucht 
werden. | | 

Nach Deutschland kommen die meisten Citronen aus Sizi- 
lien (Messina), die besten und haltbarsten aber vom Gardasee 
(Gardeser), von Genua und den neapolitanischen Küstengegenden; 
auch viele aus Malaga in Spanien, aus der Lombardie, von 
Rovoredo in Tirol, aus Nizza, Triest, Fiume etc. Die portugie- 
sischen sind zwar von geringer Qualität, reifen aber zeitlich und 
werden daher häufig versendet. 


Da der Citronenbaum, wie die übrigen Bäume dieser Gattung, 
das ganze Jahr über blüht und Früchte trägt, so werden die letz- 
teren auch zu jeder Jahreszeit geerntet; am besten und saftreich- 
sten sind jedoch die vom ersten Schnitt oder der ersten Blüthe, 
die vom Anfang October bis Ende December, selbst bis März ge- 
erntet sind; dann folgen die vom zweiten Schnitt (März bis Ende 
Mai), und die geringsten sind die vom dritten Schnitt oder die 
Herbstcitronen (vom Juni bis Ende September). In der Regel werden 
sie vor ihrer vollen Reife abgenommen, weil sie sich sonst nicht 
gut halten würden, dann jedes Stück in Papier gewickelt und in 
Kisten (auch in Fässern) versendet. 
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Von den Messinesischen, Genuesischen und Triester enthält 
die Kiste, je nach der Grösse der Früchte, 5—600 Stück, von den 
Grardeser 6—800, und von den portugiesischen 400—550 Stück. 

Im Allgemeinen sind die dünnschaligen am saftigsten und am 
meisten geschätzt, doch sind sie meist weniger haltbar als die dick- 
schaligen. Beim Einkauf muss man darauf sehen, dass sie ohne 
Flecken und nicht gedrückt sind, und muss diese auf dem Lager 
immer heraussuchen. Man bewahrt sie am besten in einem trockenen, 
kühlen, etwas luftigen Keller auf und es ist gut, wenn man sie in 
feinen, trockenen Sand, Asche oder Salz legen kann, so dass sie 
einander nicht berühren. Zum Einzelnverkauf kann man sich, beson- 
ders im Sommer, immer eine kleine Anzahl in frischem Wasser 
halten, worin sie sich frisch halten und vor dem Faulen ge- 
schützt sind, | 

Von dem Oitronenbaume gibt es mehrere, zum Theil nur durch 
Cultur entstandene Abarten, deren Früchte meist ebenfalls in Handel 
kommen. Von den letzteren sind folgende zu erwähnen: 

1) Die Citronaten oder Cedraten, welche den Citronat 
geben, der besonders von der grossen genuesichen Sorte mit über 
6 Zoll langer, fast walzenförmiger Frucht bereitet wird. 

2. Die Limonien sind safrangelb, eiförmig, genabelt, sehr 
sauer, mit dünner, mit dem Mark zusammenhängender Schale. 

Arten derselben sind: a) Die Rosolinen oder Wachs- 
limonen, gross, bis 2 Pfd. schwer; 5) die Ponzinen, verkehrt 
eiförmig, an der Basis gerippt, werden besonders in Syrien sehr 
gross; c) die süssen Limonien oder Lumien, mit dicker Schale, 
süssem , gelbem oder gelbrothem Marke; d) Limönchen, eine 
ganz kleine Art, fast ohne Fleisch, nur mit einem grünlichgelben 
Safte gefüllt; sie kommen zuweilen auch in Salz eingelegt unter 
dem Namen Pöckelecitronen oder marinirte Citronen aus 
Genua, Messina und Malaga in den Handel. 

Uebrigens nennt man in Italien sowohl die Citronen als auch 
alle andern Früchte dieser Gattung Limone und auch in Deutsch- 
land wird der Name Limonien oft mit Citronen verwechselt, 
oder man nennt bald die kleinen, bald die süssen, bald die sauern 
Sorten Limonien. 

3. Die Peretten sind birnförmig, an der Spitze meist mit 
einem Ueberreste des Griffels und mit sehr wohlriechender Schale, 
welche daher besonders zu Confituren benutzt wird. 

4. Die Bergamotten sind goldgelb, dick, rund oder birn- 
förmig, an der Spitze genabelt, dünnschalig, mit eigenthümlich aro- 
matischem Geruch und angenehm saurem, etwas bitterlichem, ge- 
würzhaftem Fleisch. Sie werden in Calabrien, Sizilien, der Lom- 
bardie, Nizza und Ragusa, zur Bereitung des in ihrer Schale ent- 
haltenen Bergamottenöls (s. d.) benützt, und man rechnet sie 
baid zu den Citronen, bald zu den Pomeranzen. 

Chinesische Citronen sind in Zucker eingemachte, kleine, 
grüne Citronen von der Grösse einer Muskatnuss, die zuweilen aus 
China und in neuerer Zeit auch aus Nordamerika kommen. 
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Pomeranzen oder Orangen (/ructus aurantiorum) sind die 
rothgelben Früchte des im südlichen Asien einheimischen, im süd- 
lichen Europa, Westindien und Nordafrika cultivirten Pomeranzen- 
baumes (citrus aurantiorum). 

Spielarten desselben sind: 

1. Die bitteren Pomeranzen, die Früchte des bitteren 
Pomeranzenbaumes (Citrus vulgaris oder Bigaradia), welche faust- 
gross, fast kugelrund, etwas niedergedrückt, ungenabelt, mit einer 
. dicken , lederartigen , etwas höckerigen,, orangegelben und drüsig 
punktirten ölreichen Schale versehen sind, die inwendig weiss und 
schwammig ist, und sich von den Fächern lösen lässt. Das Frucht- 
fleisch ist in 8—10 Fächer getheilt, welche um eine zellige Achse 
liegen, wandspaltig trennbar, aus einem feinen Häutchen gebildet, 
inwendig mit schlauchförmigen, saftreichen Zellen erfüllt sind. In 
jedem Fache sind 2—3 eiförmige Samen enthalten. 

2. Die Apfelsinen, Sinaäpfel oder süsse Pomeran- 
zen; sie haben in der Form und Farbe die grösste Aehnlichkeit 
mit den Pomeranzen, unterscheiden sich aber dadurch von densel- 
ben, dass die Fruchtschale glatter, dünner und weniger bitter ist, 
und der Saft einen angenehmen, säuerlich-süssen Geschmack hat. 

8. Die Bergamotten (Citrus Bergamium), welche blassgelb, 
birnförmig oder flachgedrückt sind, und einen säuerlich aromati- 
schen Geschmack haben, 

Sorten. Die süssen Orangen aus Malta sind die besten, 
mit rothem Fleische, dünnschalig, gross, schwer, glatt und sehr 
saftreich, werden aber wenig ausgeführt. Man versendet sie in 
Kisten von verschiedener Grösse zwischen Holzspänen eingepackt. 


Die Genueser sind von gleicher Qualität und werden von 
Genua, Nizza und Mentone bezogen. 

DieSizilianischen oder Messineser, lieblich schmeckend 
und sehr wohlriechend, kommen meistens nach Deutschland, aus- 
serdem auch die spanischen von Malaga, die aber weniger 
süss sind; von beiden Arten enthält die Kiste circa 250 Stück. Die 
letzteren bezieht man meist desshalb, weil sie früher kommen als 
die sizilianischen. 

Die Gardaseer von Bogliacco Torbole, Gargnano kommen 
meistens nach Oesterreich. 

Portugiesische Orangen, besonders aus den Thälern von 
Cintra, sind wegen ihrer Grösse und ihrem Saftreichthum berühmt. 

Die sogenannten Portogalli, welche dicker als die stärkste 
Männerfaust sind, gehen meistens nach Frankreich zur Bereitung 
von Orangenessenz und Parfümerieartikeln, und die 

Mandarinen, welche wegen ihrer feinen Schale und ihres 
zarten rosenrothen Fleisches sehr geschätzt sind, werden in Eng- 
land und besonders in Russland zu unerhörten Preisen bezahlt, 
weil ihre Versendung, da die Ernte im December stattfindet, bisher 
ungemein schwierig war. 

Ausserdem gehen von den Azorischen Inseln viele haupt- 
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sächlich nach England, aus Majorka nach Marseille einzeln ın 
graues Papier eingewickelt und aus Valencia nach Paris. 

Die unreifen Pomeranzen (Poma aurantiorum immatura) 
sind die kleinen abgefallenen Früchte, welche getrocknet hauptsäch- 
lich aus Spanien, von Malaga, kommen, von der Grösse einer Erbse 
bis zu der einer Kirsche, ziemlich rund, mit kleinen Eindrücken 
und Runzeln, grauschwarz oder graubraun von Farbe, bitter und 
steinhart. Auch kommen zuweilen aus Westindien, von Üurassao, 
. unreife Pomeranzen unter dem Namen Uurassaoäpfel. Aus Mes- 
sina und Neapel etc. kommen ebenfalls unter dem Namen Pome- 
ranzenfrüchte unreife Apfelsinen , die einen schwachen, faden 
Geschmack haben und daher von geringerem Werthe sind als die 
spanischen. ET Ä 

Anwendung. Die reifen Pomeranzen werden hauptsächlich 
zur Bereitung des Bischofs und der Bischofsessenz, und wegen 
ihrem erquickenden und kühlenden Saft, besonders in wärmeren 
Ländern, auf Seereisen häufig genossen, und als ein wirksames 
Mittel wider den Scorbut gehalten. Sie werden in Kisten von circa 
240 Stück, oder auch in Fässern und jedes Stück in Papier einge- 
wickelt, versendet. Nebst den Früchten sind auch die Schalen, dann 
die Blätter und Blüthen des Baumes Handelsartikel.e. Die unreifen 
Pomeranzen braucht man auch zur Bereitung von Liqueur und 
Bischofsessenz, in der Medizin als magen- und nervenstärkendes 
Mittel, die kleinen zu Fontanellkügelchen und zuweilen werden sie 
abgedreht und Rosenkränze daraus verfertigt. 

Pomeranzenblätter (folia aurantiorum) sind die 4—5 Zoll 
langen und gegen 3 Zoll breiten grünen Blätter des Pomeranzen- 
baumes, welche man aus Italien über Triest erhält. Sie müssen 
schön grün von Farbe sein und den geflügelten Blattstiel, der sie 
von den Citronenblättern unterscheidet, noch haben. Man verwen- 
det sie zu Liqueuren, Parfumerien und in der Medizin zu einem 
schweisstreibenden und krampfstillenden Theeaufgusse, der dem 
chinesischen Thee im Geschmack ähnlich ist. 

Pomeranzenblüthen, Orangenblüthen (fores Auran- 
tiae oder Naphae) sind die weissen, sehr wohlriechenden Blüthen 
des Pomeranzenbaumes, welche getrocknet oder eingesalzen gelblich 
aussehen und hauptsächlich von Cette, oder auch von Malaga, Ge- 
nua, Triest etc. in den Handel kommen. Am häufigsten werden die 
gesalzenen gebraucht, denn durch das Trocknen verlieren sie den 
grössten Theil ihres Geruches. Die besten und theuersten sind jene, 
welche noch nicht aufgeblüht sind; die nach dem Aufblühen ge- 
sammelten bestehen aus den einzelnen Blumenblättern. Oft sind sie 
mit den röthlichen Citronenblüthen und mit den mehr milchweissen 
Apfelsinen- und Pompelnussblüthen vermischt. Man gebraucht sie 
zur Bereitung des Pomeranzenblüthenöles, -Wassers, -Essigs und 
-Syrups. 

Pomeranzenblüthenöl, Neroöl (Oleum Nero oder forum 
Aurantiorum) , das durch Destillation der Blüthen mit Wasser ge- 
wonnene, dünnflüssige, gelbe, durch Einwirkung des Lichtes röthlich 
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werdende, sehr wohlriechende ätherische Oel, das hauptsächlich zu 
Parfümerien gebraucht wird. Man bereitet es meist im südlichen 
Frankreich, zu Montpellier, Grasse, Cette etc. in vier Sorten: das 
beste und feinste, Neroli petales genannt, aus den Blüthenblät- 
tern allein; die zweite Sorte aus den Blüthen mit den Kelchen und 
Fruchtknoten Bigarde fleurs, die dritte Sorte, Neroli surfin, 
dann Neroli fin, und das geringste, Essence petit grain ge- 
nannt, aus den Kelchen, Fruchtknoten und kleinen Früchtchen, wozu 
auch die Blätter des Baumes genommen werden. Oft aber werden 
diese Sorten in verschiedene Verhältnisse mit einander, oder mit dem 
Oele aus blossen Blättern des Baumes gemischt und sind desshalb 
schwer von einander zu unterscheiden. Auch aus den Blüthen der 
Apfelsinen wird ein sehr ähnliches Oel gewonnen, das man in 
Frankreich N&eroli de Portugal nennt, 


Pomeranzenblüthenwasser, Orangenwasser (Agua 
florum Aurantü oder Naphae) wird meist als Nebenproduct bei der 
Bereitung des Orangenblüthenöles, zuweilen auch durch die Destil- 
lation der frischen oder eingesalzenen Blüthen mit Zusatz von etwas 
Kali gewonnen und theils zu Parfümerien, theils in den Apotheken 
gebraucht, um verschiedenen Dingen einen angenehmen Geruch zu 
geben. Es muss ganz wasserhell sein, angenehm schmecken und 
nicht brenzlich riechen. 


Pomeranzenschalen (Cortices Aurantiorum) , die getrock- 
neten Schalen der Pomeranzen und Apfelsinen, von denen jedoch 
die ersteren, welche im Handel gewöhnlich sizilianische ge- 
nannt werden, am häufigsten und auch mehr geschätzt sind als die 
letzteren, die man puglieser nennt. Die Schalen der Pomeranzen 
sind auf der äussern Seite gelblichbraun und haben kleine Vertie- 
fungen, welche eingetrocknete Oeldrüsen sind, und die äussere 
braune, allein brauchbare Schale hat einen stark gewürzhaften, bit- 
teren, aber angenehmen Geschmack. Auf der innern Seite ist sie 
mit einem weissen, schwammigen, geschmacklosen Marke überzogen, 
das beim Gebrauche ausgeschnitten wird, nachdem man die Schalen 
in Wasser eingeweicht hat, Sie kommen entweder in Viertel ge- 
schnitten oder bandförmig geschält (lange genannt) in den Handel 
und die ersteren sind immer theurer als die letzteren. 


Die besten sind die Curassaoschalen (Cortices Aurantiorum 
curassaviensium), in Viertel geschnitten, von einer Abart des Pome- 
ranzenbaumes auf der Insel Curassao in Westindien, und sind von 
lebhafterer gelbbrauner Farbe und angenehmerem gewürzhaftem 
und erwärmendem Geschmack als die europäischen, von denen sie 
noch dadurch unterschieden werden, dass sie auf der innern Se te 
nur ein ganz dünnes, bräunliches Mark haben und daher nicht aus- 
geschnitten zu werden brauchen. Sie sind jedoch bedeutend theurer 
und werden desshalb weniger gebraucht. Man nennt sie echte oder 
braune zum Unterschiede von den unechten oder grünen, aus Spa- 
nien über Malaga kommend, die nicht angenehm, dagegen aber um 
den sechsten Theil wohlfeiler sind als die echten. 
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Die portugiesischen Schalen oder Portogalli werden von 
den Pharmaceuten aller Länder gesucht. 

Die süssen Pomeranzen- oder Apfelsinenschalen 
sind in Viertel geschnitten, aber grösser und heller von Farbe als 
die bitteren, haben ein dickeres Mark und einen schwach bitteren 
Geschmack, daher weniger Werth als jene. 

Candirte Pomeranzenschalen sind in Hälften geschnit- 
tene, frische und in Zucker gesottene Schalen von bitteren Pome- 
ranzen, die aus Italien, besonders von Genua, kommen, entweder in 
Schachteln oder Kisten von circa 80 Kilogr. Sie dürfen weder 
feucht noch ganz vertrocknet sein. 

Anwendung. Die Pomeranzenschalen gebraucht man als 
magenstärkendes Mittel, als Zusatz zu übelschmeckenden Arzneien, 
zur Liqueur- und Oelbereitung und in den Conditoreien. 

Pomeranzenöl, Pomeranzenschalenöl, bitteres 
und süsses, Oleum Aurantiorum amarorum und dulcium, wird 
durch Auspressen der Pomeranzen- und Apfelsinenschalen, deren 
Aussenseite man vorher zerreisst, gewonnen. Das bittere, in Ita- 
lien Spirito agrume genannt, ist dunkelgelb, von angenehmem 
Geruch und aromatisch bitterem Geschmack. Es kommt hauptsächlich 
aus Sizilien und wird zur Bereitung von Liqueur und zuweilen 
auch in der Medizin gebraucht. Das süssse, von Apfelsinen, auch 
Portugalöl, Essentia Portugalli genannt, hat einen schwächeren 
Geruch und gelblichgrüne Farbe. Es wird in Italien, Sizilien, dem 
südlichen Frankreich, Spanien etc., auch manchmal durch Destilla- 
tion der Schalen bereitet. Durch nochmaliges Destilliren rectifi- 
cirtesPomeranzenöl ist farblos und löst sich leicht in Wein- 
geist auf. Aus Italien kommt das Oel in grossen kupfernen Flaschen 
(Ramieren) von 80—100 Pfd. Inhalt. Auf dem Lager setzt es fort- 
während, besonders, wenn die Flaschen nicht ganz voll sind, schlei- 
mige Theile ab, wodurch nicht unbedeutender Verlust entsteht. 
Nicht selten ist es mit andern ätherischen Oelen verfälscht, was 
nur schwer zu entdecken ist. 

Bergamotöl oder Bergamottenessenz (Oleum Berga- 
mottae), das in der äusseren Schale der Bergamotten in ziemlicher 
Menge enthaltene hellgelbe ätherische Oel von eigenthümlich ange- 
nehmem Geruch und bitterem Geschmack. Man bereitet es entweder 
durch starkes Auspressen der zerkleinerten Schalen, besonders der 
noch nicht völlig reifen Früchte, oder indem man die letzteren in 
einem inwendig mit Zähnen, wie ein Reibeisen, besetzten Trichter 
herumdreht, wodurch die Oelzellen der Schalen zerrissen werden 
und das Oel in ein darunter gesetztes Gefäss abfliesst. Durch das 
erste Verfahren erhält man mehr Oel, aber dieses ist grünlich und 
auch gewöhnlich etwas wohlfeiler als das auf die letzte Art gewon- 
nene. Man bezieht es hauptsächlich aus Messina, woher es am 
wahrscheinlichsten rein zu erhalten ist, denn nicht selten wird es, 
obschon selbst eines der billigsten ätherischen Oele, mit rectificirtem 
Terpentmöl oder mit fetten Oelen verfälscht. Das Bergamottöl lässt 
sich destilliren, ist es daher mit fetten Oelen vermischt, so bleiben 
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letztere hierbei zurück. Das Bergamottöl wird zu Parfümerien, 
Pomaden, Haaröl etc. in grossen Quantitäten benützt. 


Oliven sind die länglichrunden Früchte des Olivenbaumes, 
( Olea europaea) von der Grösse einer Kirsche bis zu der einer 
Pflaume, welcher in der Levante und dem nördlichen Afrika ein- 
heimisch ist, und daselbst, sowie im südlichen Europa, in der Re- 
gion des Mittelmeeres häufig cultivirt wird. Sie sind Anfangs hell- 
grün, später dunkelgrün, reif schwärzlich, von einigen Sorten roth- 
braun und weisslich. Sie haben ein schwammiges Fleisch, das im 
frischen Zustande herbe und bitter schmeckt, viel Oel enthält und 
einen länglichen, harten, gefurchten Stein mit einem weissen, wohl- 
schmeckenden Kerne umschliesst. Sie werden vorherrschend zur Be- 
reitung des Oeles verwendet. Zum Einmachen, als eine pikante Zu- 
that zu Speisen, nimmt man besonders die wenig Oel enthaltenden 
Arten und lässt sie nicht ganz reif werden, sondern nimmt sie noch 
grün ab, weicht sie einige Tage in Wasser und dann in einer mit 
Soda und Asche von Olivenkernen bereiteten Lauge, wodurch ihnen 
der unangenehme bittere Geschmack grösstentheils benommen wird ; 
hierauf werden sie entweder mit Salzwasser und verschiedenen Ge- 
würzen, oder mit Oel, Salz und Pfeffer in Fässer eingelegt oder 
marinirt. Sie sind besonders in Italien, Frankreich, Spanien, Grie- 
chenland etc. eine beliebte Speise und daher ein bedeutender Han- 
delsartikel. Auch kommen sie aus Italien nach dem südlichen Deutsch- 
land und aus Frankreich und Spanien nach den norddeutschen See- 
städten; man zieht jedoch die kleineren den grösseren vor und 
verlangt, dass sie fest und von lebhaft grüner Farbe sind. 


Sorten. Am meisten schätzt man die italienischen einge- 
machten Oliven aus Toscana, Lucca und Verona. Sie sind gewöhn- 
lich klein, lassen sich leicht von den Kernen anvlösen, besitzen einen 
angenehmen Geschmack und werden Piccoline genannt. 


Die französischen aus der Provence und Languedoc, 
weiche den italienischen am nächsten stehen, werden mit Zimmt, 
Nelken, Coriander und Fenchel eingelegt. In Marseille hat man be- 
sonders folgende Sorten: Picholines oder Saurines, eine kleine, 
den italienischen ähnliche Art, die in Fässchen von 15—16 Pfd. 
verschickt werden; Verdalles aus Languedoc, rund und dunkel- 
grün, ın Fässern von 50—100 Pfd.; Pointues oder Lucques; 
Ame&lans, dick und fleischreich, werden auch als Olives far- 
cies zubereitet, indem man den Kern herausnimmt und sie mit 
einem Stückchen Anchovis und Kapern anfüllt, dann mit feinem 
Oel in Flaschen von 1 Pfd. einlegt und diese in Kisten versendet. 


Die spanischen, welche Alicante, Sevilla, Malaga und Bar- 
cellona in halben und ganzen Oxhoft liefern, sind zwar gross, haben 
aber einen etwas bittern Geschmack und damit stimmen auch die 
portugiesischen überein. 


Beim Einkaufe muss man besonders darauf sehen, dass die 
eingemachten Oliven frisch, glänzend, schön grün von Farbe, hart 
von Fleisch und mit guter Brühe wohl versehen sind, 
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Olivenöl oder Baumöl (Oleum Olivarum) ist ein fettes, nicht 
trocknendes Oel, welches aus den Früchten des Olivenbaumes durch 
Pressen gewonnen wird. Es ist in den Zellen der Fruchthüllen und 
in dem Samen sehr reichlich enthalten; der Oelgehalt ist aber 
theils von der Art des Baumes, theils von der Witterung, ausser- 
dem von dem angewendeten Verfahren beim Pressen abhängig. In 
Istrien gewinnt man gewöhnlich 17%, und von einem Baume 2 bis 
2\/ Pfd. Oel; auf der Insel Mytilene dagegen gibt ein Baum gegen 
80 Pfd. Oliven, von denen man 15—20 Pfd. Oel erhält. In der 
Regel nımmt man die Oliven ab, ehe sie völlig reif sind, weil sie 
dann zwar weniger aber besseres Oel geben ; auf den jonischen und 
griechischen Inseln, sowie in manchen Gegenden Spaniens und Por- 
tugals aber lässt man sie gewöhnlich überreif werden, bis sie von 
selbst abfallen. Um gutes Oel zu erhalten, müssen die Früchte mit 
der Hand abgepflückt werden, dies geschieht im südlichen Frank- 
reich, in Oberitalien, auf Morea und in andern Ländern aber schlägt 
man sie mit Stangen von den Bäumen. Zuweilen lässt man sie dann 
in Haufen, monatelang gähren, wodurch man zwar mehr Oel gewinnt, 
das aber einen starken, unangenehmen Geruch und scharfen Geschmack 
hat. Da die harten Steinkerne der Oliven dem unmittelbaren Auspres- 
sen hinderlich sein würden, so werden sie vorerst unter senkrechten 
Steinen zu einem Brei zermalmt, den man dann in Binsensäcken unter 
die Presse bringt. Durch die erste schwache Pressung erhält man 
das beste und feinste, sogenannte Jungfernöl, das hellgelb von 
Farbe, geruch- und geschmacklos ist. Das fortgesetzte stärkere 
Pressen gibt ein ebenfalls gutes und wohlschmeckendes Oel, welches 
das gewöhnliche Speiseöl ist. Hierauf wird der Rückstand in den 
Säcken aufgelockert, heisses Wasser darauf gegossen, wodurch man 
ein geringes, grünliches oder ganz grünes Oel von unangenehmem 
Geruch und Geschmack erhält, das nur zum Brennen und zur Sei- 
fenbereitung brauchbar ist. Das schlechteste, beim letzten Auspres- 
sen gewonnene Oel, das nie ganz hell wird, nennt man in Frank- 
reich Huile infecte. 

Das mit Wasser vermischte Oel lässt man in grossen Behäl- 
tern sich klären und schöpft es dann von der Oberfläche ab oder 
zieht das zu Boden gefallene Wasser vermittelst Hebern ab. Aber 
auch das wasserfreie Oel enthält nach dem Auspressen noch Schleim 
und andere Unreinigkeiten, die sich bei ruhigem Lagern davon ab- 
sondern, von dem das klare Oel abgezogen werden kann. Es wird 
zu dem Ende entweder in Fässer gefüllt, oder, wie in Toscana, 
Calabrien und Griechenland, in grosse steinerne Töpfe, an mehreren 
andern Orten Italiens, namentlich in Gallipoli, Lecce, Bari, Genua, 
Livorno, Triest etc, die den stärksten Oelhandel treiben, lässt man 
es in grosse, oft 20,000 Ctr. haltende Cisternen, die mit Schiefer 
oder andern Steinen ausgekleidet sind‘, fliessen, und aus welchen 
man das helle Oel immer oben abpumpen kann. 

Eigenschaften. Gutes Olivenöl ist farblos oder blassgelb 
von Farbe, von mildem, reinem, durchaus nicht ranzigem Oelge- 
schmack, in der Wärme flüssig, in der Kälte bei 0° fängt es an zu 
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erstarren, indem sich kleine Körnchen darin bilden ; bei grösserer 
Kälte wird es weisslich, immer dickflüssiger und bei völligem Er- 
starren zur Consistenz des Schweinschmalzes, ohne aber ganz fest 
zu werden. Durch Auspressen in der Kälte kann man es dann in 
172%, Elain und 28%, Stearin zerlegen. Es löst sich nur wenig in 
Alkohol, aber leicht in Aether und ätherischen Oelen, brennt ohne 
Rauch mit heller Flamme, hat ein specifisches Gewicht von 0,915 
bis 0,919 und hält sich unter allen bekannten Oelen am längsten 
flüssig, ohne einzutrocknen. di 

Sorten. 1. Provenceröl. Das beste Olivenöl wird im süd- 
lichen Frankreich, in der Provence und in Languedoc bereitet, wo 
man sowohl auf die Cultur der Bäume, als auch auf das Einsam- 
meln und Auspressen der Oliven grosse Sorgfalt verwendet. In 
Deutschland wird es gewöhnlich Provenceröl genannt und das 
beste und theuerste ist das von Aıx. Es wird aus abgepflückten 
und ausgesuchten Oliven bereitet, die man zu der feinsten Sorte 
von den Körnern befreit und einen eigenthümlichen Fruchtgeschmack 
von den Olivenblättern hat, die auch mitgepresst werden. Das in der 
weitern Umgebung von Aix, besonders im Bezirke von Manosque 
gewonnene Oel ist zwar nicht ganz so fein und mehr gelb von 
Farbe, aber sonst dem von Aix gleich, daher es auch für dieses 
verkauft wird. Sehr fein, geruchlos und fast weiss ist das Oel von 
Grasse, was auch keinen Fruchtgeschmack hat, wesshalb man es 
in Paris, Bordeaux etc. dem Aixer-Oel noch vorzieht. Man nennt 
solches Oel ohne Beigeschmack Huile douce. Im Departement von 
Var bei Draguignan, Lorgues wird viel geringeres, nur zur Seifen- 
fabrikation brauchbares Oel geschlagen. | 

Das Jungfernöl nennt man in Frankreich Huile vierge; 
in der Provence aber bereitet man noch eine feinere Sorte, näm- 
lich dasjenige, welches sich in Löchern, die man in den Teig von 
gequetschten Oliven macht, von selbst sammelt, und dieses wird 
Me&re goutte genannt. Huile lampante heisst das abgeklärte, 
vom Bodensatz abgezogene Oel; Huile marchande die gewöhn- 
liche Handelswaare, die nicht abgeklärt ist, und Huile tourante, 
das nur zur Seifenfabrikation brauchbare Oel. 

In Frankreich wird in der neuesten Zeit nicht selten das 
Olivenöl mit dem aus Amerika, namentlich von Cincinnati, bezo- 
genen flüssigen Theile des Schweinefettes, das man Schmalzöl 
nennt, verfälscht. Manches Oel soll 70%, davon enthalten. 

2. Puglieser, sizilianisches oder syrakuser, cala- 
breser und Abruzzer-Oel. Im Königreich Neapel ist der Oel- 
bau fast überall, mit Ausnahme der kälteren Gebirgsgegenden, sehr 
verbreitet, besonders in der Terra di Lavoro, d’Otranto und di Bari 
in Apulien und Calabrien. Das dortige Oel ist jedoch geringer als 
das französische und oberitalienische, denn es ist meist grünlich 
und hat einen etwas scharfen Geschmack und Geruch ; indessen 
sind auch mehrere recht gute Sorten darunter. Das beste ist das 
Leccer Oel aus der Gegend der Stadt Lecce; es ist schön gelb 
und klar, hat nur einen schwachen Geruch und wird in Deutsch- 


land, wohin sehr viel über Hamburg und Triest kommt, gewöhn- 
lich als Salatöl verbraucht. 

a) Das puglieser oder Gallipoli-Oel ist etwas geringer, 
aber sehr fett und besonders für Tuchfabriken brauchbar , da es 
sehr gut in die Wolle eindringt. Fast alles Oel aus der Landschaft 
Apulien und Abruzzo wird nach Gallipoli, Bari und Brindisi ge- 
bracht, wo man es in grossen , in den felsigen Boden gehauenen 
Behältern aufbewahrt und nach Triest, England, der Nord- und 
Ostsee versendet. 

b) Das calabresische ist, da es bei der Zubereitung sehr 
nachlässig behandelt wird, noch geringer, grünlich, meist etwas 
dick und trübe, und hat einen starken Geruch und Geschmack. Es 
ist daher grösstentheils nur für Tuch - und Seifenfabriken brauch- 
bar; doch sind einige Sorten von Amantea, Fiumfreddo und Nica- 
stro besser und werden als geringes Speiseöl benutzt. 

c) Das sizilianische Oel, auch Syrakuser genannt, ist 
aus dem nämlichen Grunde meist von geringer Qualität und nur 
für Fabriken brauchbar, in einigen Gegenden wird seit einiger Zeit 
mehr Sorgfalt darauf verwendet und eine bessere Waare erzeugt. 

3. Gardeser Oel. Im lomb.-venet. Königreiche wird in vielen 
Gegenden gutes Oel gewonnen, besonders am Gardasee, das 
auch häufig nach Deutschland kommt, es ist eine vorz gliche, sehr 
feine Sorte. 

4. Jonisches Oel. Die jonischen Inseln produciren Oel von 
verschiedener Qualität, das beste die Insel Paro, welches hellgelb 
und von süssem, angenehmem Geschmack ist; das von Zante ist 
geringer, von starkem Geruch und scharfem Geschmack; dann von 
Corfü, Santa Maura und Ithaka; am geringsten ist das von 
Kephalonia. 

5. Levantisches Oel, von den Inseln des Archipelagus 
und aus einigen Gegenden Kleinasiens, ist meist gut und wird zum 
Theil dem Genueser gleichgeschätzt; besonders wird es auf der 
Küste von Albanien sorgfältig behandelt. Es geht viel davon von 
Retimo auf der Insel Candia nach Triest, Livorno, Genua, Mar- 
seille ete., wo man es, nachdem es sich gehörig abgelagert hat, 
unter die besseren Sorten mischt. 

6. Dalmatiner und Ragusaner Oel. Dalmatien und Istrien 
erzeugt meist grünliches, mit dem puglieser ungefähr in gleichem 
Range stehendes Oel, das grösstentheils von Triest aus verschickt 
wird und daher in Deutschland gewöhnlich Triester genannt wird. 

7. Malaga-Oel. Das spanische Oel ist .meist von geringer 
Qualität und nur zur Seifenfabrikation brauchbar; am besten ist 
das Majorkanische, dann das von Sevilla und Malaga, welche 
Sorten häufig nach dem nördlichen Europa gehen. 

8. Genueser Oel. Dem Provencer Oele fast gleich ist das 
Genueser, das an den Bergen längs der Küste erzeugt wird, und 
die besten Sorten, welche von den Anhöhen kommen, werden ihm 
sogar gleichgeschätzt, geringer ist das von den Ebenen. Das aus 
der Riveria di ponente, westlich von Genua, ist hell von Farbe, 
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‚fein und wohlschmeckend, hält sich aber nicht lange; haltbarer bei 
sonst gleich guter Qualität ist das aus der Gegend von Nizza, One- 
glia, Monaco etc. Viel Genueser Oel geht nach Frankreich. Die 
beste Sorte nennt man weisses, bianco naturale, zum Unter- 
schiede von dem in gläsernen Fläschchen an der Sonne gebleichten, 
das imbıanchito al sole heisst, aber nur für die Ausfuhr be- 
reitet wird, denn im Lande selbst liebt man es nicht, weil man 
glaubt, dass es durch das Bleichen seine eigentliche Feinheit verliert 
und man auch mejst geringere Sorten dazu verwendet. Es geht 
häufig nach den norddeutschen Seeplätzen und wird desshalb fat- 
turato per Amburgo genannt. Ausserdem hat man: superfeines, 
'strohgelbes pagliarino soprafino; feines gelbes, giallo fino; 
mittelfeines, mezzofino; gewöhnliches Speiseöl, Oglio mangia- 
bile, und geringeres, nur für Fabriken brauchbares, Oglio lavato. 

9. Das Luccheser Oel, aus Lucca, ist ebenfalls meist sehr 
fein, gelblichweiss und wird zum Theil dem genuesischen noch 
vorgezogen, dä es einen deutlichen Oelgeschmack hat. 


In Toscana wird in verschiedenen Gegenden Oel von ver- 
schiedener Qualität gewonnen und nach Livorno abgeliefert, wo es 
in zwei grossen Magazinen mit grossen ausgemauerten Bassins, in 
denen jeder Kaufmann seine besondere Abtheilung hat, aufbewahrt 
wird. Die Speiseöle werden den genuesischen gleichgeschätzt. 

Das sardinische Oel ist jetzt sehr gut und steht dem ge- 
nuesischen kaum nach. 

Das portugiesische ist dem spanischen im Allgemeinen 
gleich, am geringsten ist das aus Algarbien. 


Das afrikanische Oel, von der Nordküste Afrika’s, geht 
stark nach Frankreich und Italien, ist von verschiedener Qualität, 
aber meist nur für Fabriken verwendbar. 

‘Da das für den Fabriksgebrauch bestimmte Oel im deutschen 
Zollverein frei eingeht, das Speiseöl aber mit einer Steuer belegt 
ist, so wird das erstere, um es zum Essen untauglich zu machen, 
auf den Zollämtern mit Y, Pfd. Rosmarinöl pr. Centner vermischt; 
früher wendete man Terpentinöl dazu an, wodurch das Oel aber 
harzig und für viele Zwecke unbrauchbar gemacht wird, auch 
musste dem ÜUentner 1 Pfd. zugesetzt werden. Man nennt dann 
das Oel denaturirtes Baumöl. 


Das sogenannte Uhrmacheröl wird von völlig reifen und 
gesunden Oliven gemacht, welche geschält, entkernt, zerstampft 
und kalt ausgepresst werden, dann muss das Oel durch Baum- 
wolle filtrirt, nach vier Wochen von dem entstandenen Bodensatz 
abgegossen und nochmals durch einen Becher von Lindenholz fil- 
trirt werden. 

Verfälschung. Das Olivenöl wird oft mit Mohnöl, Nussöl, 
Bucheckeröl und Rüböl vermischt, was man theils an der schweren 
Gerinnbarkeit dieser Oele, theils daran erkennt, dass das verfälschte, 
wenn man es in einem Glase schüttelt, einen Rand von kleinen 
Bläschen erhält, die sich in reinem ÖOlivenöle niemals erzeugen. 
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Mit etwas Königswasser geschüttelt, wird das Olivenöl rothbraun, 
die Samenöle aber dick, wodurch sich schon ein Zusatz von 5%, 
erkennen lässt. Rauchende Salpetersäure färbt das Olivenöl weiss 
oder gelblich, das Samenöl aber roth oder braun. Dem ranzig ge- 
wordenen Baumöl setzt man zuweilen Bleiglätte zu, um seinen Ge- 
schmack zu verbessern und seine Farbe lichter zu machen ; man 
entdeckt dieses, wenn man es mit einer gleichen Menge destillirtem 
Essig , dem einige Tropfen Salpetersäure zugesetzt sind, schüttelt 
und dann die saure Flüssigkeit, nachdem das Oel davon abgegossen 
worden, mit Schwefelwasserstoff auf Blei prüft. 


Anwendung. Das Olivenöl wird zum Speisen und Brennen 
verwendet. Ausserdem wird es zur Bereitung guter Seife und in 
den Wollfabriken zum Einfetten der Schafwolle in grosser Menge 
verbraucht. Zu dem letzteren Zwecke vermischt man es jetzt in 
Folge des hohen Oelpreises häufig zur Hälfte mit Natronlauge und 
nennt es Oelsurrogat, in England auch mit Milch oder mit einer 
Gallerte aus Seegras, und erreicht mit diesen Mischungen den Zweck 
sogar noch besser als mit reinem Baumöl. 


Usanzen. In Marseille wird der Preis für den Hectoliter 
und zuweilen noch für die Millerolle von 64 Liter gestellt; in 
Triest nach dem Barile oder der Orna von 36 alten oder 462, 
neuen Boccali oder Wiener Mass; in Hamburg das Speiseöl.nach 
dem Pfunde, das Fabriksöl nach 100 Pfd. 


Aufbewahrung. Das zum Speisen bestimmte Oel muss in 
einem frischen, reinlichen Keller aufbewahrt und gegen Ende des 
Sommers von dem Bodensatze ab- und auf ein reines Fass gezogen 
werden, weil der Bodensatz das Verderben beschleunigt ; demunge- 
achtet bleibt es nur selten ein Jahr gut, ohne ranzig zu werden, nur 
das Aixer-Oel hält sich länger. 


Haselnüsse, die Früchte von Corylus Avellana und einigen 
andern Corylus - Arten, sind in mehreren Ländern , besonders im 
mittlern und südlichen Europa, ein nicht unbedeutender Handels- 
artikel, der oft in grossen Quantäten versendet wird; noch mehr 
aber sind sie in Russland beliebt, wo sie bis in die nördlichste:: 
Gegenden von Jedermann gegessen werden. In Frankreich kom- 
men sie besonders aus Languedoc in den Handel, und auch aus 
Piemont werden viele bezogen. Eine vorzüglich gute Sorte heisst 
Acadi&res oder Cadieres, von dem Orte La Oadiere bei Lyon. 
Aus Sizilien und Neapel kommen bisweilen auch ansehnliche Quan- 
titäten nach Marseille. In England sind die spanischen Barcellona- 
nüsse beliebt, die aber meist von Taragona kommen. Von Con- 
stantinopel und anderen türkischen Häfen werden viele nach dem 
Archipelagus und dem schwarzen Meere verschickt, die von einem 
hohen, starken Baume kommen. In Deutschland ist besonders die 
Zellernuss beliebt, welche sehr gross, rund, oben plattgedrückt 
ist, und deren hölzerne Schale zuweilen an der Spitze von selbst 
aufspringt. In manchen Gegenden wird aus den Haselnüssen ein hell- 
gelbes, klares, wohlschmeckendes Oel gepresst, von dem sie gegen 
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60%, enthalten, und das zum Speisen, zum Brennen und Mahlen 
benützt werden kann. | 

Wallnüsse oder wels’che Nüsse sind die eiförmigen, in 
einer grünen , harten, narbig runzligen , gelben Schale und einem 
weissgelblichen, frisch abziehbaren,, Häutchen enthaltenen Kerne 
der Frucht mehrerer Arten des Wallnussbaumes (Juglans regia), 
welche einen bedeutenden Artikel des Localverkehrs bilden und 
auch in grossen Sendungen zur See nach dem Norden von Europa 

- gehen. Berühmt sind die in der Pfalz, im Damstädtischen, an der 
“> Bergstrasse gebauten. Die unreifen, so lange sie noch weich 
“ sind, dienen, in Zucker eingesotten und mit Gewürznelken bespickt, 

als Leckerei, sowie zur Bereitung des Wallnussextractes, und 
sollen auch gegen Würmer, Mundfäule etc. wirksam sein. Die 
grünen Schalen sind, langsam getrocknet, als Putamina nucum 
juglandium officimell und als adstringirendes Mittel statt Galläpfel 
im Gebrauch. Der ölige Kern wird als Speise und zur Bereitung 
des Wallnussöles benützt. 

Pistazien, Pimpernüsse, die Samenkerne des in Persien, 
Arabien, Syrien, Egypten ete. einheimischen und im südlichen Europa 
cultivirten echten Pistazienbaumes. . Dieser hat gefiederte Blätter 
und ganz getrennte Geschlechter; aus den kleinen weissen Blüthen, 
welche Trauben mit Deckschuppen bilden, entsteht die mit einer 
grünen und röthlich überlaufenen, dünnen, lederartigen Haut über- 
zogene, ®/,—I! Zoll lange, ovale oder rundliche Frucht, welche aus 
einer Nuss mit dicker, weisser, holziger Schale, die sich leicht in 
zwei Hälften trennen lässt, und einen grünen, mit einer röthlichen 
Haut überzogenen, auf der einen Seite erhabenen, auf der andern 
eingedrückten,, angenehm mandelartig schmeckenden, öligen Kern 
enthält. Dieser wird ebenso wie die süssen Mandeln und die Pi- 
nien zu Backwerken , Confituren u, dgl. benutzt, auch in Zucker 
eingemacht und besonders im Morgenlande häufig roh gegessen ; 
auch presst man daselbst ein sehr wohlschmeckendes, fettes Oel 
daraus, das noch süsser ist als das Mandelöl. Man erhält sie theils 
mit, theils ohne der hölzernen Schale, und die letzteren, in Italien 
Pistacchi mondati oder curati genannt, kosten gewöhnlich 
doppelt so viel als die ersteren. Die grössten und besten sind die 
levantischen, die aus Egypten, Aleppo etc. meist über Marseille 
nach Europa kommen ; die meisten kommen jedoch aus Sizilien, 
ausserdem auch aus der Provence und aus Spanien. Am geringsten 
sind die toscanischen und neapolitanischen, die jedoch selten vor- 
kommen. Die Pistazien werden leicht ranzig und von Würmern an- 
gefressen; man muss sie daher an einem kühlen Orte aufbewahren 
und oft sieben. Deutsche oder unechte Pistazien oder Pimpernüsse 
nennt man zuweilen die kleinen Nüsse des Pimpernuss- oder Rosen- 
kranzstrauchs, Staphylea pinnata, aus denen Rosenkränze verfertigt 
werden. 

Johannisbrod (Soodbrod, Bockshorn, Uarobe, Siliqua duleis), 
die getrockneten, grossen Samenschoten des im südlichen Europa, 
Kleinasien etc. wachsenden Johannisbrotbaumes , Ceratonia Stliqua, 

Brozowski Waarenkunde. A 
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Sie sind 4—6 Zoll lang und 1—-1Y, Zoll breit, meist säbelförmig 
gebogen, haben eine braune, glänzende, lederartige Schale und ent- 
halten ein braunes Mark von süsslichem, honigartigem, schleimigem 
Geschmack, welches die gelben, platten, harten, glatten Samen- 
körner umgibt. Der Baum trägt eine grosse Menge Schoten, die 
in seinem Vaterlande als Nahrung des Volks und die schlechten 
als Viehfutter benützt werden. In Deutschland werden sie meist 
nur von Kindern gegessen ; ausserdem braucht man sie zu Tabaks- 
saucen und in den Apotheken zuweilen als Zusatz zum Brustthee. 
Es kommt aus Neapel, Sizilien, Dalmatien, Candia etc. über Triest; 
das. beste ist das puglieser, das aus grossen fleischigen Schoten 
besteht ; das von Oandia ist weniger saftig, aber haltbarer. Es hält 
sich überhaupt nicht lange, trocknet zusammen, wird wurmstichig, 
und das Fleisch verwandelt sich endlich ganz in Wurmmehl. 

Man muss beim Einkauf darauf sehen, dass die Schoten dick, 
fleischig, von frischem Ansehen, nicht zusammengetrocknet und 
nicht wurmstichig sind, und dass die Körner nicht darin klappern. 
Es muss an einem trockenen und kühlen Orte aufbewahrt werden. 

Piniolen (Pinien, Pineen, Arvennüsse), die in den schuppigen 
Fruchtzapfen der Pinie, einer nur im südlichen Europa und nörd- 
lichen Afrika wachsenden Fichtenart, Pinus Pinea, enthaltenen Kerne. 
Die glatten, gelbbraunen, pyramidenförmigen Zapfen sind 4—6 Zoll 
lang, am Grunde 4—5 Zoll diek und haben 2 Zoll lange, dunkel- 
rothbraune, oben dicke Schuppen, von denen jede 2 Samenkörner 
oder Nüsschen bedeckt. Diese haben unter einer harten Schale einen 
Y, Zoll langen, mit einer dünnen braunen Haut bedeckten, mandel- 
artigen, weissen, geruchlosen Kern, der frisch angenehm süss und 
ölig schmeckt, aber bald einen säuerlichen, harzig-balsamischen Ge- 
schmack annimmt und auch bald ranzig wird. Die Kerne’ kommen 
geschält ın den Handel, die besten aus der Levante, ausserdem 
aus Italien, Spanien, dem südlichen Frankreich, Tirol etc. Sie ent- 
halten viel wohlschmeckendes fettes Oel, das man in südlichen 
Ländern auch daraus presst, das aber leicht ranzig wird. Ausser- 
dem werden sie, jedoch in Frankreich, Italien etc. häufiger als in 
Deutschland, sowohl roh gegessen, als auch, wie die süssen Man- 
deln, an Speisen etc. benützt, und in Zucker eingemacht. 

Granatäpfel (Maranten) sind die apfelförmigen Früchte des im 
nördlichen Afrika und südlichen Asien einheimischen und im südlichen 
Europa angebauten Granatbaumes (‚Punica Granatum), der auch in 
Deutschland in Gewächshäusern gezogen wird. Er wird 15—20 Fuss 
hoch, hat ganzrandige, glänzend grüne Blätter und brennend rothe, 
an den Spitzen der Zweige sitzende Blüthen. Die Früchte sind 
hochroth oder blutroth , bei einigen Arten grünroth, gelbroth und 
weissgrün von Farbe, haben 9—10 Fächer mit gelben Scheidewän- 
den und enthalten ein rothes, angenehm säuerlich schmeckendes 
Fleisch mit vielen purpurblauen, länglichen und unregelmässig 
eckigen Samenkörnern. Bei völliger Reife springen sie oft selbst 
auf. Sie kommen aus der Lombardie, Südtirol und dem südlichen 
Frankreich. In der Türkei wird der ausgepresste Saft verkauft und 
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macht den Hauptbestandtheil des Sorbets aus. Alle Theile des 
Baumes enthalten Gerbstoff, wesshalb die Blumen, die Frucht- 
schalen und die Wurzelrinde in der Medizin und Technik 
gebraucht werden. 

Die Granatäpfelschalen (Cortices Granatorum) sind die 
getrockneten Schalen der Granatfrüchte, welche theils in Hälften 
oder Viertel geschnitten, theils in Bruchstücken in den Handel 
kommen, gelb, röthlich oder hellbraun von Farbe, lederartig, aussen 
glänzend oder etwas genarbt, innen matt und uneben sind, einen 
stark adstringirenden, bitterlichen Geschmack und gepulvert einen 
der Chinarinde ähnlichen Geruch haben. Die besten kommen aus 
Persien, ausserdem aus der Lombardie, der Provence und von den 
canarischen Inseln ; die letztern sind die geringsten. Man erhält sie 
von Triest, Livorno, Genua etc, Benützt werden sie zuweilen als 
adstringirendes Mittel und als Surrogat der China, häufiger jedoch 
zum Gerben, Schwarzfärben und zur Dintenbereitung. 

Granatwurzelrinde (Cortex Radicis Granatorum) ist aussen 
grau, zuweilen mit Flechten bedeckt, innen röthlichgelb, kommt 
in dünnen Stücken von 3—5 Zoll Länge und 2—8 Linien Breite 
in den Handel und wird besonders gegen den Bandwurm gebraucht. 
Sie ist geruchlos und schmeckt stark zusammenziehend und bitter; 
beim Kauen färbt sie den Speichel gelb. Man muss genau darauf 
sehen, dass sie nicht mit der Rinde des Berberisstrauches oder 
Buxbaumes verfälscht ist, die sich unter anderm dadurch von ihr 
unterscheidet, dass ihr Decoct von einer Leimauflösnng nicht ge- 
fällt wird. | 
, Vanille (Sihquae Vanillae, aus dem spanischen Vaynilla oder 
Schötchen), sind die getrockneten Fruchtschoten eines Schmarotzer- 
strauches, aus der Familie der Orchideen (Vanilla aromatica), welche in 
den feuchten Wäldern von Mexico, Columbien, Peru, Brasilien, aber 
auch in Oayenne, auf Cuba, Jamaica und St. Domingo einheimisch 
ist. Die Blüthe ist weiss mit lichtgrünen Labellen, fast ohne Geruch, 
die reifen Fruchtschoten haben auch wenig Aroma und es bildet 
vielmehr ein künstlicher Gährungsprocess das Gewürz aus. Die 
Pflanze umwindet mit ihrem fingerdicken Stamm, wie der Wein- 
stock in vielen Ranken vertheilt, die höchsten Bäume, und wenn 
keine in der Nähe sind, kriecht sie auf der Erde fort. Die noch 
srüne Frucht enthält einen Milchsaft, der von ihr alle Insecten 
verscheucht. Die Cultur wird in den Wäldern von Veracruz, Ta- 
basco und Oajaca im Staate Mexico von den Indianern getrieben. 
Man pflanzt einen Schössling an den Fuss eines Baumes, um 
den sich die Pflanze schlingen soll. Im dritten Jahre beginnt sie 
Frucht zu tragen und fährt damit 30—40 Jahre beständig fort. 
Man rechnet bis 50 Schoten jährlich auf eine Pflanze, sie blüht im 
Februar und März, das Einsammeln dauert vom April bis Ende 
Juni. Bei feuchten Nordwinden fällt die Blume ab, ohne Frucht zu 
bilden. Grosse Trockniss ist dem Wachsthum der Pflanze hinder- 
lich, wie denn überhaupt der Boden, die Feuchtigkeit der Luft und 
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die Sonnenhitze sehr auf die Grösse der Schoten und auf die Menge 
der in ihnen enthaltenen öligen und aromatischen Theile wirken. 

Die in den Handel kommenden Schoten sind 6—9 Zoll lang, 
2—4 Linien breit, weich, runzelig, am Stiele schmäler, etwas ge- 
krümmt, der Länge nach gestreift, von schwarzbrauner Farbe, von 
angenehmem, dem Perubalsam ähnlichen Geruch und sehr häufig 
mit weissen Krystallnadeln besetzt. Innerhalb befindet sich ein 
rothgelbes, öliges Mark, in welchem viele schwarzglänzende Samen- 
kerne sind. Die Schoten werden noch vor ihrer völligen Reife ge- 
sammelt, der Sonnenhitze ausgesetzt und dann in wollene Tücher 
eingewickelt, damit sie schwitzen. Sodann werden sie an Fäden 
gereiht im Schatten aufgehangen oder auf Tafeln ausgebreitet und 
getrocknet. Zuletzt werden sie noch den ganzen Tag der Sonnen- 
hitze ausgesetzt, mit Anakardienöl bestrichen, um das Austrocknen 
derselben zu verhindern und die Insecten davon abzuhalten, dann 
in Y, Pfund schwere Bündchen gebunden und in Blechkisten ver- 
packt in den Handel gebracht. Wenn man durch Regenwetter ver- 
hindert wird, die Vanille der Sonne so lange auszusetzen, bis sie 
ein schwärzliches Aussehen und silberfarbene Streifen bekommt, 
so macht man eine künstliche Hitze, indem die Schoten in ein 
Wolltuch in ziemlicher Höhe über ein Feuer aufgehangen und 
langsam hin und her bewegt werden, bis sie langsam heiss werden, 
Der grösste Theil der im April bis Juli stattfindenden Ernte wird 
nach Bordeaux gebracht. 

Handelssorten. 1. Vanille deLeg, Baynilla mansa der 
Mexicaner, die lange oder gesetzliche Vanille, die von Vanilla arom. 
sativa abstammen soll und aus langen (oft bis 8 Zoll), dünnen und 
saftigen Schoten besteht, die einen starken, angenehmen Geruch 
haben und schwer wiegen ; 50 Stücke sollen wenigstens 10 Loth 
wiegen, wenn sie aber 16 Loth schwer sind, so ist die Sorte vor- 
züglich fein. 

2. Vanille Bova, VanillaPompona der Mexicaner, auf- 
geblasene oder grosse Vanille, die von Vanilla arom. Pompona stam- 
men soll, dicker, flacher und kürzer, mit einer flüssigen Substanz 
angefüllt, stark und kräftig, aber nicht so angenehm riechend. 

3. Vanilla Simarano oder Cimarona der Mexicaner, kleine 
Bastard- oder wilde Vanille, soll von Vanilla arom. sylvestris 
stammen, die von den Indianern in den Wäldern gesammelt wird, 
besteht aus kleinen, höchstens 6—8 Zoll langen, ziemlich trockenen, 
aussen gelblich- und blassbraunen Schoten mit trockenem Marke. 

4. Vanillon oder Vanilla Laguayra, über 1 Zoll breite, 
an den Enden zugespitzte, ganz schwarze, fettigglänzende und 
schwach riechende Schoten, die jetzt selten nach Europa kommen; 
wahrscheinlich von Vanilla arom. Pompona in so reifem Zustande, 
dass sie nicht ohne Zubereitung versendet werden können, und 
daher auch mit einem Zuckerüberzuge im Handel vorkommen. 

5. Brasilianische Sorten gelten als die geringsten, von 
denen eine aus Schoten von etwa 3 Zoll Länge besteht, die drei- 
kantig sind, am Grunde stumpf, schwarzbräunlich und glanzlos, von 
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sehr schwachem Geruch ; eine ‚zweite Sorte ist viel länger und 
breiter, plattgedrückt, bräunlich, mit länglichen Erhöhungen und 
schwach vanillenartigem Geruch. 
| Im Allgemeinen hält man eine saftige, biegsame, stark rie- 
chende und mit kleinen Krystallen (kampferartige Substanz) besetzte 
Sorte, die man auch krystallisirte nennt, für die beste. Eine 
trockene, leicht zerbrechliche, wenig riechende, gelblich- und hell- 
braune für die schlechtere Sorte. | 

Verfälschung. Man sucht aber auch schlechter Waare das 
Ansehen von guter zu geben, indem man ausgetrocknete Schoten 
mit Perubalsam, Benzo& oder flüssıgem Storax bestreicht, schlechte 
Sorten mit dem Breie guter füllt und zu diesem Zwecke gute Scho- 
ten eines Theiles desselben beraubt und dann durch andere Dinge 
ersetzt. Auch schlechte und kurze mischt man in die Bündel unter 
die guten. Die Vanille enthält ein eigenthümliches fettes Oel, ein 
ir Aether lösliches Harz, Extractiv- und Zuckerstoff, Benzo&säure, 
Gummi und Stärkmehl. 

Anwendung. Sie macht einen Bestandtheil der Vanilletinetur 
aus, ist eines der angenehmsten, feinsten Gewürze zu Chocolade, 
Liqueuren, Gefrornem und zu verschiedenen Speisen. 

Pfeffer (gemeiner Pfeffer, Piper nigrum) ist die Frucht mehrerer 
Pflanzen aus der Familie der Pfeffergewächse (Piperaceen), welche 
im tropischen Asien einheimisch sind, in Ostindien (Küste Malabar), 
auf den Molukken, sowie in Westindien cultivirt werden. Die Pfeffer- 
pflanzungen auf Singapore sind den Hopfengärten nicht unähnlich; 
die Pflanze rankt sich bohnenartig an einem Pfahl hinauf, und die 
Frucht gleicht einer unreifen Weintraube mit 30—40 Beeren von 
der Grösse der jungen Erbse än kleinen herabhängenden Zweigen. 
Das Blatt ist herzförmig, glänzendgrün, die Blüthe klein, grünlich, 
hat eine schildförmige Schuppe und kommt den Blättern gegenüber 
in schlanken, herabhängenden, 4—5 Zoll langen Kätzchen hervor. 
Der Pfefferstrauch trägt erst im dritten Jahre Früchte und dann 
vom. vierten bis: sechsten Jahre so reichlich, dass mancher 6 bis 
7 Pfd. liefert. Nachher nimmt der Ertrag ab und im zwölften Jahre 
trägt er nichts mehr. Die reifen Beeren erscheinen kugelig, äusser- 
lich etwas fleischig und rothbraun; unreif sind sie grün. Beim Ein- 
sammeln im October werden die unreifen von den reifen gesondert 
und erstere dann an der Sonne 6—8 Tage getrocknet, wodurch sie 
schwärzlich oder dunkelbraun und runzlich erscheinen und den so- 
genannten schwarzen Pfeffer (Piper nigrum) geben. Sie haben 
unter der dünnen, leicht zerbrechlichen Schale einen harten, hell- 
grauen oder schmutziegelben Kern, der in der Mitte gewöhnlich 
hohl ist, und einen schärferen Geschmack hat, als die Schale. Die 
reifen Beeren dagegen werden im Meerwasser gewaschen , von der 
äussern Haut befreit und dann als weisser Pfeffer (Piper album) 
verschickt, der sich von dem schwarzen durch einen etwas. mildern, 
weniger scharfen Geschmack unterscheidet. Beide Sorten riechen 
eigenthümlich aromatisch stechend, und schmecken scharf und 
brennend. Sie enthalten vorzüglich ein gelbliches ätherisches Oel 
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von weniger scharfem Geschmack, ein scharfes Weichharz und einen 
krystallinischen, geruch- und geschmacklosen gelblichweissen Stoff 
(Piperin), ausserdem Extractivstoff, Gummi und einige Salze. 

‘ Eine gute Sorte muss aus grossen, vollen, schweren, harten, 
reinen und unschadhaften Körnern bestehen, die einen recht schar- 
fen und beissenden Geschmack besitzen; auch hält man den braunen 
für besser als den schwarzen, der fast immer mehr Runzeln hat. 
Er muss ferner möglichst wenig Staub enthalten und darf weder 
dumpfig riechen, noch von Seewasser beschädigt (marinirt) sein. 
Die gewöhnliche Probe seiner Güte ist, dass man den Pfeffer in 
ein Gefäss mit Wasser wirft, wo die guten, schweren und völlig 
ausgewachsenen untersinken, die leichten, schlechten hingegen 
obenauf schwimmen; oder ihn derb zwischen den Händen reibt, 
wird er davon nicht sehr angegriffen, so ist er gesund und gut, 
lässt sich davon aber viel abreiben, so ist er zu jung abgenommen 
oder im feuchten Wetter zu lange auf der Erde gelegen. Der über- 
reif gewordene oder von selbst abgefallene hat keine äussere Schale. 

'Verfälschung. Der Pfeffer wird durch Benetzung auf sein 
Gewicht vermehrt, der gestossene schwarze wird für den Klein- 
verkauf mit geröstetem Brod, der weisse mit Reis- oder Erbsen- 
mehl verfälscht. Im Handel unterscheidet man nach den Bezugs- 
orten folgende Sorten: 

1. Malabar und Alepi, welcher über London , Hamburg 
und Amsterdam in den Handel kommt , die beste Sorte, gross, 
schwer, von braunschwarzer Farbe und frei von Stielen und Staub. 

2. Penang-Pfeffer, von der Insel Pulo Penang auf der 
Westküste der Halbinsel Malakka, braunschwarz,, frei von Stielen, 
aber nicht von Staub. In England macht man bisweilen weissen 
Pfeffer aus ihm. | 

3. Singapore-Pfeffer, von der gleichnamigen Insel auf 
der Südspitze der Halbinsel Malakka, über London ausgeführt, ist 
rein, mit weniger Staub und Stielen. 

Alle drei Sorten nennt man auch englischen Pfeffer. 

A. Batavia-, ostindischer oder leichter Pfeffer, von 
Java, mehreren anderen ostindischen Inseln und von der Maska- 
reneninsel Mauritius, ist geringer als die vorgenannten Sorten, 
leichter, kleiner, tief gerunzelt, weil er unzeitig geerntet wird, zum 
Theil auch hohl, fast ohne allen Kern und lässt sich leicht in Stücke 
zerreiben. Sein Geschmack ist schwächer, er hat mehr Staub, wess- 
halb man ihn auch gesiebt in den Handel bringt. 

5. Sumatra oder holländischer Pfeffer, kommt aus 
Sumatra über Amsterdam, ist schwarz, gemischt mit Stielen und 
mit vielem Staub verunreinigt, daher eine der wohlfeilsten Sorten. 

Sämmtliche Sorten kommen ın Säcken von circa 100 Pfd. 

Der weisse Pfeffer kommt hauptsächlich von der Küste 
Malabar, von Malakka und von Java über England und Hol- 
land. Er kostet ungefähr doppelt so viel als der schwarze Pfeffer, 
wird aber demungeachtet häufig als Gewürz, vorzüglich aber zu 
medizinischen Zwecken benü zt. Die Körner sind gewöhnlich grösser 
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als die des schwarzen Pfeffers, kugelrund, glatt, gelbli chweiss, äus- 
serlich hornartig, innerlich mehlig und im Centrum hohl. Man un- 
terscheidet drei Sorten: 
| 1. Telicherry-Pfeffer, wovon man wieder eine grosse, 
feine und eine kleine runzliche Sorte hat. 

2. Gemeiner weisser Pfeffer, kommt von Pennang, ist 
rund und nicht runzlig. 

3. Gebleichter englischer, weisser Pfeffer wird in 
Ermanglung der beiden früher genannten Sorten aus braunem Pe- 
nang-Pfeffer durch Bleichen erhalten, indem man die entwickeltsten 
und grössten Körner dazu verwendet. Die Körner sind aber dunkler 
als die echten, wesshalb man ıhn auch mit Chlorkalk bleicht, wo- 
durch er aber einen Theil seines Aroms verliert. 

Die bei der Bereitung des weissen Pfeffers davon getrennten 
Schalen, sowie auch das, was von dem schwarzen Pfeffer abgesiebt 
wird und ebenfalls aus meist zerbrochenen Schalen besteht, kommen 
unter dem Namen Pfefferstaub in den Handel. Derselbe ist zwar 
auch scharf, aber bedeutend schwächer als die Körner und wird 
hauptsächlich beim Stossen des Pfeffers darunter gemischt. Der 
Pfeffer wird als Küchengewürz, und besonders der weisse auch 
medizinisch gegen Verdauungsschwäche meist als Hausmittel benützt. 

Langer Pfeffer (Piper longum) sind die noch im unreifen 
Zustande gesammelten und getrockneten, walzenförmigen Blüthen- 
ähren einer Pfefferart, welche in den feuchten Wäldern Malabars 
wild wächst und in Bengalen häufig ceultivirt wird. Sie sind grau- 
braun, ceylindrisch, über 1 Zoll lang, von der Dicke eines schwachen 
Federkiels und bestehen aus vielen kleinen, einsamigen, dicht zu- 
sammengedrängten Beeren und gewöhnlich acht Reihen bildenden, 
daran eingesenkten Beerenfrüchten. Er enthält ebenfalls Piperin, 
der Geruch ist milder, der Geschmack noch schärfer und brennen- 
der als der des schwarzen Pfeffers. Man braucht ihn bei uns mit 
Milch abgekocht zum Tödten der Fliegen, daher wird er auch 
Fliegenpfeffer genannt. | 

Spanischer, türkischer, indischer, Guinea-Pfef- 
fer, Paprika gehört nicht zu den Piperaceen, sondern stammt 
von der gemeinen Beissbeere (Capsicum annuum), welche der Fa- 
milie der Solaneen angehört. Er ist in Südamerika einheimisch, 
wird aber gegenwärtig in allen wärmeren Theilen der Erde ange- 
baut, wodurch sehr viele Spielarten entstanden sind. Die Früchte 
sind länglich , conisch,, an der Basis oft herzförmig, am anderen 
Ende stumpf oder zugespitzt, 2—4 Zoll lang; das schr aufgebla- 
sene Pericarpium (Oberhaut) ist gewöhnlich glänzend scharlachroth 
und wird im Trocknen braunroth; es ist dünn, glatt , lederartig, 
zähe und in seinem hohlen Raume befinden sich viele glatte, weiss- 
gelbliche, linsenförmige, platte Samen in zwei Fächern. Sie haben 
keinen Geruch, aber einen sehr scharfen, brennenden Geschmack. 
Ihr Pulver bewirkt heftiges Niessen. | 

Der spanische Pfeffer heisst in Mexico Chillie, wird auch 
in Östindien im Godaveri-Delta cultivirt. Er besteht aus schr kleinen, 
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rothen, länglichen Früchten, welche noch grün in Essig eingelegt: 
aus: West- und Ostindien über London unter dem Namen „Green-. 
Chillies“ versendet werden. 

Piperin ist ein Bestandtheil mehrerer Pfefferarten und eine 
schr schwache organische Basis, die in farblosen, geruchlosen, scharf 
pfefferartig schmeckenden, in Weingeist leicht löslichen Prismen 
erscheint und von mehreren chemischen Fabriken dargestellt wird. 
Man hat es gegen Wechselfieber angewendet. 

 Cubeben (Cubebenpfeffer, Schwindelkörner, eng- 
lisches Gewürz, Cubebae) sind die nicht völlig reifen Früchte 
des auf Java einheimischen, dort und auf Malabar cultivirten Pfef- 
ferstrauches (Piper Cubeba) und stellen runde, runzliche, schwärz- 
lichgraue, wie mit einem Reif überzogene Beeren von der Grösse 
einer Erbse dar, die mit dem schwarzen Pfeffer eine grosse Aehn- 
lichkeit haben, jedoch leichter gefärbt und mit einem nicht leicht 
abzubrechenden, etwas gedrehten Stiele von gleicher Farbe versehen 
sind, wesshalb man ihm auch den Namen piper caudatum gab. Der 
Same hängt mit dem ausgetrockneten Fruchtfleische innig zusam- 
men; der harte, runde, ölige Kern ist äusserlich bräunlich oder 
gelblich, innerlich aber weiss und erfüllt den Samen nicht vollkom- . 
men, daher er bei zerbrochener äusserer Schale herausfällt. Der 
Geruch ist angenehm gewürzhaft, der Geschmack feurig gewürz- 
haft, scharf und pfefferartig. Die chemischen Bestandtheile der Cu- 
beben sind: gelbes und grünes flüchtiges Oel, Cubebin, balsamisches 
Harz, wachsartiger Stoff, Extractivstoff, Chlornatrum und Holzfaser. 
Im Handel kommen zwei Sorten vor, die eine hat eine glatte 
Oberfläche , einen dicken, schweren Kern; die andere ist runzlig, 
leicht, welk und klein, erstere sollen die reifen, letztere die unreifen- 
Früchte sein. Man ist der Meinung, dass die reifen Früchte von 
den Landes-Einwohnern vorher in Wasser gekocht und dann wieder 
an der Sonne getrocknet werden, in der Absicht, dass man ander- 
wärts keine solchen Früchte erziehen könne. Beim Einkaufe wählt 
man nur frische, grosse, schwere, weniger runzelige Waare, welche 
einen beissenden Geschmack und einen starken, angenehmen Ge- 
ruch hat. Verwechslungen mit den Früchten von andern Pfeffer- 
arten, wie von schwarzem Pfeffer (P. nigrum), Piper caninum oder 
der pfefferartigen Myrthe (Myrtus Pimenta) werden an der Abwe- 
senheit des gleichgefärbten Fruchtstieles, mit den Beeren von ge- 
meinem Wegdorn (Kamnus cathartica) an den leicht abbrechlichen 
Stielchen , an der viersamigen Beere, an der Geruchlosigkeit und 
dem ganz andern Geschmack erkannt. 

Anwendung. Die Cubeben dienen in der Medizin gegen 
Magenschwäche, Schwindel und ähnliche Zufälle, in der Haushal- 
‘tung zur Würze der Speisen und werden auch mit Zucker überzogen. 

Das ätherische Cubebenöl. (Oleum Cubebarum) soll auf. 
Baumwolle getröpfelt und in die Ohren gelegt gegen Harthörigkeit 
nützen, gibt mit dem Oubebin eine Art Balsam (Balsamum Cubeba- 
vum) und ein mittelst Aether bereitetes Extract (Extractus cubebarum 
aethereum) enthält beide Bestandtheile. | 
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Piment (Nelkenpfeffer, Neugewürz, Jamaicapfef- 
fer, englisches Gewürz, Semen Amomi) sind die unreifen ge- 
trockneten Beeren der pfefferartigen Myrthe (Myrtus Pimenta), einem 
schönen Baume auf der Insel Jamaica, Barbadoös, Mittel- und 
Südamerika. Die Beeren sind erbsengross, auch kleiner, bisweilen 
mit einem kurzen Stiele versehen, an der Spitze mit vier kleinen 
rundlichen Kelchschuppen gekrönt, aussen fein, runzlig , gelblich- 
graulich, selbst schwärzlichbraun, Die harte, brüchige Schale hat 
einen angenehmen, gewürzhaften, pfeffer- und nelkenartigen Ge- 
ruch und Geschmack und schliesst zwei schwarzbraune, halbkugel- 
runde Samen ein. Die Blätter, die einen angenehmen Geruch haben, 
gleichen den Lorbeerblättern, sind oval und durchscheinend punktirt. 
Am Ende der Blätter stehen dreitheilig knospenartige Blumenbüschel. 
Die Beeren sind unreif grün und werden an der Sonne getrocknet. 
Die kleinen Pimentkörner sind stärker gewürzbaft als die grossen 
und werden daher diesen vorgezogen ; auch müssen sie schwer und 
von den Kernen ganz ausgefüllt sein, denn leichte, schwärzliche 
und Staub enthaltende sind verdorben. 

Sorten. Der beste und gebräuchlichste ist der englische 
oder Jamaica-Piment, der ausser Jamaica auch von Cuba, 
Barbadoös, Tabago und anderen westindischen Inseln kommt, Die 
Körner sind zwar von verschiedener Grösse, aber nicht grösser als 
eine kleine Erbse und haben einen starken Geruch und Geschmack. 
Man erhält ihn hauptsächlich aus England in Fässern von circa 
6 Ctr., und aus Nordamerika in Säcken von 100-140 Pfd. 

Der spanische, mexicanische oder Tabasco-Piment 
ist bedeutend schwächer an Geruch und Geschmack, wahrschein- 
lich weil man ihn reifer werden lässt, da auch die Körner bedeu- 
tend grösser sind als die englischen, unter denen er oft gemischt 
ist. Er kommt aus Mexico, besonders aus Yukatan und Tabasco 
und aus Brasilien meist in Bastsäcken von 160—240 Pfd. 

Anwendung. Der Piment ist ein feines beliebtes Gewürz, 
und wird auch zuweilen in der Medizin als magenstärkendes Mittel 


‚angewendet. Man gewinnt aus demselben durch Destillation ein 
'ätherisches Oel (Oleum Amomi), das im Geruche dem Nelkenöle 
sehr nahe kommt und im Wasser niedersinkt. 


Cardamomen sind stumpf dreieckige, strohgelbe, gestreifte, 
dünne, lederartige, fast geruch - und geschmacklose Samenkapseln 
des Cardamomen-Ingwer (Amomum Cardomomum) aus der Familie 
der Scitamineen, welcher in den schattigen Wäldern auf Malabar, 
Sumatra, Java und den Molukken einheimisch ist. In den Kapseln 
befinden sich viele eckige, braune, etwas runzlige Samen von an- 
genehm aromatischem Geruch und feurig gewürzhaftem Geschmack. 

‘Im Handel unterscheidet man gewöhnlich drei Sorten: die 
kurzen, langen und mittellangen. Ausser dieser officinellen 
Art von Cardamomen kommen noch mehrere andere Früchte unter 
diesem Namen ım Handel vor und dienen theils als Gewürze, theils 
als Arzneien. Hieher gehören: 

1. Die Paradieskörner, Guineakörner (Grana Paradisi 
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Malaguetta), sind die unreifen Samen des Paradies-Amomum, wel- 
ches in Guinea und auf Oeylon angebaut wird. Es sind kleine, 
rothbraune, inwendig weisse, glänzende, mit kleinen Erhabenheiten 
versehene Kapseln, welche einen eigenthümlich angenehmen, dem 
Kalmus ähnlichen Geruch, einen gewürzhaften, pfefferartig scharfen 
Geschmack haben und jetzt selten nach Europa kommen. 

2. Runde Cardamomen (Ü. rotundum), von dem auf Su- 
matra und Java wachsenden Amomum Cardamomum. Die reifen 
Früchte sind in einem häutigen, der Länge nach gestreiften, mit 
drei abgerundet convexen Seiten versehenen, gelben oder bräunlich- 
gelben Kapseln von der Grösse einer Kirsche eingeschlossen. Die 
Samen sind eckig, braun , inwendig weiss, von kühlendem, ange- 
genehm gewürzhaftem Geschmack. | | 

3. Java-Cardamomen (C. Javense) von Amomum mazi- 
mum, die grösste Art. Die Früchte sind länglich oder länglichoval, 
von der Grösse einer Cacaobohne,, dreilappig, 8—15 Linien lang, 
gekrümmt, schmutzig graubraun von Farbe ; die Samen sind grösser 
als die Paradieskörner, inwendig weiss, von angenehm aromatischem 
Geruch und Geschmack. Es sind die reifen Früchte von Amomum 
granum Paradisi, während die Paradieskörner die unreifen Samen sind. 

4. Mittlere Cardamomen (Cardamomum medium) von El- 
lettaria Cardamomum medium (Alpinia Card. medium), heissen auch 
ceylonische Cardamomen. Die Kapseln sind stumpf, dreiseitig, 
lederartig, gerippt, braun, 1—1”, Zoll lang; darin liegen in den 
drei Reihen dicht übereinander die rundlichen, etwas eckigen, runz- 
ligen Samen, deren Geruch und Geschmack nicht so aromatisch 
ist wie bei den runden. Die Cardamomen kommen durch die Eng- 
länder und Holländer , Franzosen und Dänen ın den Handel und 
finden vorzüglich in den nördlichen Ländern ihren grössten Absatz. 

Anwendung. Die Cardamomen dienen häufig in der Küche 
als Gewürz, zu feinen Liqueurs, zur Beimischung in Chocolade 
und in der Medizin. 

' Muskatennüsse (Macisnüsse, Moschatennüsse, Nuces Mo- 
schatae oder Myristicae), die gewürzhaften Fruchtkerne von Myristica 
moschata, einem auf den Molukken einbeimischen und nach mehreren 
andern Ländern der heissen Zone verpflanzten, gegen 30 Fuss hohen 
Baume mit hochgrünen, 3—6 Zoll langen und 1--2 Zoll breiten, 
elliptischen Blättern ; die kleinen gelblichweissen, geruchlosen männ- 
lichen Blüthen bilden zu 4—6 eine sparrige Traube, die weiblichen 
kommen einzeln auf langen Stielen aus den Blattwinkeln hervor. 
Aus diesen entstehen die ovalen, gelben, den Pfirsichen ähnlichen 
Früchte, deren weissliches Fleisch aber hart, bitter und nicht ess- 
bar ist. Der darin enthaltene, von einer besondern rothen Hülle, 
der sogenannten Muskatenblüthe, umgebene Kern, die Muskaten- 
nuss, ist oval oder rundlich, dicht und schwer, aussen bräunlich 
und unregelmässig gefurcht, inwendig rothbräunlich marmorirt, und 
hat einen angenehmen, durchdringenden Geruch und stark gewürz- 
haften, etwas fettigen Geschmack. Der Baum hat fast das ganze 
Jahr über Blüthen und Früchte ; die letzteren, welche gegen neun 
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Monate bis zu ihrer völligen Reife brauchen, springen, wenn diese 
eintritt, auf, und lassen die Nuss fallen, oder, wenn dieses nicht 
geschieht, vertrocknet die Blüthe und verliert ihr Oel. Auf den 
Molukken hält man drei Ernten, im April, Juli oder August und 
im December, und achtet so viel als möglich darauf, dass die 
Früchte vor dem Aufspringen abgenommen werden. Nachdem hier- 
auf die äussere Schale davon entfernt und die Blüthe behutsam ab- 
gelöst worden ist, werden die Nüsse auf Herden geräuchert und 
vor der Versendung in Kalkwasser getaucht, um sie vor dem Ver- 
derben und gegen Insecten zu schützen, und daher rührt der weiss- 
liche Staub, den man gewöhnlich noch in den Vertiefungen der 
Nüsse bemerkt. Sie müssen schwer und aussen ziemlich glatt, ın- 
wendig wenig weiss, sondern mehr braun sein, und wenn man mit 
einer Nadel hineinsticht, muss ein Tröpfchen Oel aus der Oeffnung 
kommen. Hauptsächlich dürfen sie nicht von Würmern gestochen 
sein, denn wenn eine Nuss auch nur ein einziges Wurmloch hat, 
ist sie doch in der Regel inwendig zerfressen. Die gestochenen 
Nüsse sind daher schon viel weniger werth als die gesunden, noch 
weniger aber die stark zerfressenen oder zerstückten, welche im 
Handel Rompen genannt werden. Einzelne Wurmlöcher werden 
zuweilen mit einem Teige von Muskatenpulver verschlossen, was 
sich durch das Ansehen nicht entdecken lässt ; dergleichen Nüsse 
sind aber bedeutend leichter als die guten und wenn man in einer 
Partie mit der Hand herumrührt, oder sie sonst gegen einander 
bewegt, so geben sie einen hellen, klappernden Ton von sich. Bei 
den früheren hohen Preisen sind auch Nüsse in den Handel ge- 
kommen, aus denen das Oel vermittelst Weingeist ausgezogen war, 
was sich dadurch verrieth, dass sie äusserlich und innerlich gleich- 
sam braun waren und einen schwachen, unangenehmen Geruch 
hatten ; man hat sogar künstliche Nüsse aus einem Teige von Mehl 
und Muskatenpulver verfertigt und unter die guten vermischt, die 
sich indessen schon an der äusseren Glätte und geringen Festigkeit 
erkennen liessen. Im Handel zieht man gewöhnlich die Nüsse von 
mittlerer Grösse und mehr rundlicher als langer Form den grös- 
seren und länglichen vor. | 

Die besten Nüsse kommen noch immer von den Molukken, 
wo man die kleinen und leichten zur Bereitung des Muskatenöles 
zurückbehält, was man auf der Insel Reunion (Bourbon) und in 
Guyana, woher auch viele kommen, nicht thut; auch sind diese 
von mehr länglicher Form und weniger angenehmem Geschmack. 

In Europa werden die Sorten gewöhnlich nur als Prima, Se- 
cunda, Tertia und Rompen bezeichnet. Sie kommen in Fässern von 
verschiedener Grösse, auf welche gewöhnlich Nettotara gegeben wird. 

Kine viel geringere Art, die früher bei den hohen Preisen der 
guten Nüsse häufig war, jetzt aber fast gar nicht mehr vorkommen, 
sind die langen Muskatennüsse , die von einer Abart des Baumes 
Myristica moschata var. spherocarpa kommen, Sie sind gegen 1%, Zoll 
lang, fast walzenförmig und haben einen viel weniger angenehmen 
Geschmack als die gewöhnlichen. Früher hatten die Holländer den 
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Alleinhandel' mit den Macisnüssen ‘und Blüthen und erlaubten 
den Anbau des Baumes nur auf den vier Banda-Inseln : Neira, 
Lonthoir-Banda ‚, Pulo- Ay und Rhun ; die ganze Ernte musste zu 
einem festgesetzten Preise an die Beamten der holländisch-ostindi- 
schen Compagnie abgeliefert werden. Als aber die Engländer 1810 
bis 1815 im Besitz der Gewürzinseln waren, verpflanzten sie den 
Baum nach andern ostindischen Inseln und so kam er auch nach 
den Mascarenen, nach Guyana etc., wo aber immer noch viel we- 
niger erzeugt wird, als auf den Molukken. 

Die Muskatennüsse und die Blüthen enthalten ein ätherisches 
und ein fettes Oel, und wirken auf den ganzen Organismus er- 
wärmend, erregend und belebend, werden aber selbst nur selten in 
der Medizin gebraucht, ausser zuweilen zu gewürzhaften Umschlä- 
gen, Magenpflastern u. dgl. und als Zusatz zu schwer verdaulichen 
Arzneien. Ihre Benützung als Küchengewürz und zu Backwerk ist 
bekannt. | 
Muscatblüthe (Macis, Muskatenblumen, Flores Macidis oder 
Macis), in Holland Fölie genannt, die goldgelbe oder röthliche, 
fleischige, geästete Hülle, welche die Muskatennüsse unmittelbar und 
unter der äusseren Schale derselben umgibt, ähnlich, jedoch stärker 
und angenehmer wie diese riecht und schmeckt und auch ätherisches 
und fettes Oel enthält. Nach der Einsammlung der Nüsse wird 
diese Hülle, welche im frischen Zustande carmoisinroth ist, behut- 
sam abgenommen, an der Sonne getrocknet, dann mit Seewasser 
besprengt und wieder im Schatten getrocknet, wodurch sie ihre gelbe 
Farbe erhält und zugleich biegsamer wird, so dass sie beim Ein- 
packen und auf dem Transport weniger leicht zerbricht: Sie kommt 
aus den nämlichen Ländern wie die Nüsse über Holland und England. 

Auf den Molukken, welche die besten liefern, unterscheidet 
man drei Sorten : Klimmfölie, die beste, von abgepflückten Nüssen; 
Rappfölie, von abgefallenen, und Gruis- oder Stofffölie, von kleinen, 
unreifen Nüssen. Man versendet sie von dort in sehr fest verpackten 
Körben von Palmblättern, Sockeln genannt, von 160 Pfd. Nto., von 
denen die mit Klimmfölie drei, die mit Rappfölie zwei und die mit 
Stofffolie nur eine Handhabe haben. Ueber England kommen sie in 
Kisten oder in Fässern von 300 Pfd. Nto. Die von den Inseln 
Mauritius, Bourbon und aus Guyana kommenden, die aber in 
Deutschland selten sind, haben eine hellere Farbe, sind dünner 
und schwächer von Geruch und Geschmack als die ostindischen. 

In Europa theilt man die Macisblumen gewöhnlich in blanke 
oder helle, von lebhaft orangegelber Farbe, fleischig, wachsglänzend 
und so wenig als möglich zerbrochen; braune, von schmutzig hell- 
brauner Farbe und ohne Glanz, welche viel geringer sind , jetzt 
aber auch nur selten vorkommen, und .kurze, von kleinen unreifen 
Früchten, zerbrochene und mit weissen gehaltlosen Blättchen ver- 
mischt ; sie sind ebenfalls viel weniger werth als die blanken. Gute 
Waare muss frisch, von lebhafter Farbe, dick, fleischig, biegsam, 
ohne dünne weisse Anhängsel und ohne Bruch sein, einen starken, 
durchdringenden, angenehmen Geruch und einen starken, balsami- 
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schen, etwas bitterlichen Geschmack haben. Man muss sie in sorg- 
fältig verwahrten Gefässen und an einem. trockenen Orte aufbe- 
wahren. ii 
Ausser als Küchengewürz und zu: Backwerk werden sie auch 

zuweilen in den Apotheken als Zusatz zu den schwer verdaulichen 
Arzneien benutzt. | | | 

Das Muskatnussöl (Oleum nucistae aethereum) wird in der 
Heimat des Muskatenbaumes aus dem Kerne und der Samendecke 
durch Destillation mit Wasser gewonnen ; es ist ein weisses oder 
weisslichgelbes ätherisches Oel, hat einen erwärmenden, scharfen 
Geschmack, deutlichen Muskatgeruch und sinkt im Wasser nicht 
zu Boden. | | 

Der Muskatbalsam oder Muscatbutter (Balsamum nu- 
eistae) wird aus den Muskatnüssen durch Auspressen derselben er- 
halten und ist ein Gemenge aus fettem und ätherischem Oele. 
Gegenwärtig kommt er aus Indien in festen, brüchigen, marmorirten 
Kuchen, die sich fettig anfühlen, Muskat-Geruch und Geschmack 
haben, doch weniger stark als das bei dem früher in irdenen Töpfen 
in Gestalt einer salbenartigen, rothgelben Masse zu uns gelangenden 
Artikels der Fall war, daher die Muskatnüsse schon ihres ätheri- 
schen Oeles beraubt zu sein scheinen, ehe. sie dazu verwendet 
werden. | | | | 

Im Handel unterscheidet man den englischen und hol- 
ländischen Muskatbalsam ; jener kommt in länglich viereckigen, 
etwa %, Pfd. schweren, feinkörnigen, röthlichgelben Kuchen vor, 
die in Pisangblättern eingehüllt sind ; dieser in grösseren bis 1, Pfd. 
schweren , grobkörnigeren , weisslichgelben Stücken mit schärferen 
Ecken, die in Blätter oder Papier eingewickelt sind. | 

Fchter Muskatbalsam muss aus abwechselnden gelben und 
röthlichen Lagen bestehen, den eigenthümlichen Geruch und Ge- 
schmack haben, leichter als Wasser und im warmen Aether zu 
einer klaren Flüssigkeit vollkommen löslich sein. Durch diese Eigen- 
schaften lässt er sich bei Verfälschungen mit Butter, Ochsenmark, 
Wallrath, Wachs, Cacaobutter, Palmöl etc. unterscheiden. 

Sternanis oder Badian (Semen anisi stellati) heissen die stern- 
förmigen Früchte mit den darin eingeschlossenen Samenkörnern des 
echten Sternanis (Illieium annisatum), eines in der Tartarei wild- 
wachsenden, in China einheimischen und in Japan und auf den 
Philippinen häufig angepflanzten, in Europa seit 150 Jahren be- 
kannten Bäumchens. Die Sternanisfrucht besteht aus 6—8 lederarti- 
gen, sternförmig an einander gefügten und einfächrigen, meist un- 
gleichen Samenkapseln, welche länglich, spitzig, hart, an dem oberen 
Rande gemeiniglich offen, unterwärts aber bauchig und scharf, äusser- 
lich runzlig, inwendig hingegen glatt sind, eine eisenrostartige Farbe 
haben, einen sehr angenehmen, anisartigen, aromatischen Geruch 
und süsslichen, gewürzhaften Geschmack besitzt. In jedem Fache 
ist ein eiförmiger, flacher, harter, glatter und glänzender, äusserlich 
brauner mit einem gelblichen Kern versehener Samen, der weniger 
Geruch hat. Durch Destillation erhält man aus den Samenkapseln 
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ein wasserhelles, gelbliches, nicht in Wasser, aber in Weingeist 
lösliches, flüchtiges Oel, welches leichter als Wasser ist, einen süs- 
sen, anisartigen Geruch und Geschmack hat und wie die Kapseln 
nicht allein in der Medizin, sondern auch zu Parfümerien und in 
Liqueurfabriken gebraucht wird. Man bezieht den Sternanis, welcher 
frisch, reinlich, staublos und unzerstückt sein soll, über England 
und Holland. 

Anis (Semen Anisi, Bibernel-Anis) ist der eiförmig rundliche, 
von der Seite zusammengedrückte, kleine und von kurzen einge- 
drückten Flaumhaaren graugrüne Same der Anispflanze (Pimpinella 
anisum), welche in Egypten und auf den griechischen Inseln ein- 
heimisch ist, aber auch in Spanien, Polen, Thüringen (Erfurt), 
Franken, im Magdeburgischen, in Mähren und Böhmen etc. häufig 
angebaut wird. Im Handel werden vorzüglich folgende Sorten un- 
terschieden: 

Der apulische Anis wird in Ansehung der Güte und Grösse 
der Körner allen andern vorgezogen; er hat einen süssbitteren und 
etwas widrigen (feschmack. 

Der spanische von Alicante ist kleiner als andere Gat- 
tungen und nicht besser als andere Sorten. 

Der mährische zeichnet sich durch seine stärkere Süssig- 
keit von den andern Sorten aus. 

Beim Einkaufe hat man auf grosse, dicke, schwere, glänzende, 
reine und frische Körner zu sehen, welche eine grünliche Farbe 
und einen süssen, eigenthümlich aromatischen Geruch und Ge- 
schmack haben. Die schwarze Farbe deutet auf einen verdorbenen 
Samen. | 
Verfälschungen. Der Same wird angefeuchtet, um das 
Gewicht zu vermehren, wodurch er sich hernach in Klumpen an- 
setzt, schimmelt und verdirbt. Auch werden kleine Stückchen Erde 
durchgemischt. Man darf nur 1 Loth Anis abwiegen und hernach 
die Körner abzählen, finden sich nicht volle 250 Körner, so ist 
sicher ein Betrug, entweder durch Anfeuchtung oder durch beige- 
mischte Erde, vorgegangen. 

Er muss auf luftigen Böden aufbewahrt sein, nicht dick liegen 
und öfters gewendet werden, damit er sich nicht in Klumpen zu- 
sammendrückt, anläuft und schwarz wird. Auch darf er nicht lange 
aufbewahrt werden, da er sich von Jahr zu Jahr verringert und 
am Preise verliert. 

Anwendung. Der Anis ist magenstärkend und blähung- 
treibend, dient nicht allein als Gewürz in Speisen, zum Ueberziehen 
mit Zucker und in der Medizin, sondern vorzüglich zu Liqueuren. 

Das Anisöl (Oleum Anisi), ein ätherisches Oel, wird entweder 
durch Destillation oder durch Auspressen des Samens oder dessen 
Spreu erhalten; das erstere ist feiner, weisser und heller, letzteres 
grünlich und nicht so rein. | 

Eigenschaften. Es ist etwas dickflüssig, gelblich und be- 
sitzt einen sehr milden süssen Geschmack, einen durchdringenden 
Geruch, krystallisirt sich in geringer Kälte, schon unter 8°, zu 
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einer eisähnlichen Masse, verliert aber durch das Alter diese Eigen- 
schaft, wird in allen Verhältnissen vom Weingeiste aufgenommen 
und ist leichter als Wasser. Verfälscht wird das Anisöl oft mit 
Baumöl zu gleichen Theilen, in diesem Falle gerinnt es dann nicht 
in der angegebenen Temperatur, sondern bei 8°, 

Amsterdam, Danzig, Livorno, Marseille, Bari, Hamburg, Leip- 
zig, Langensalza, Erfurt, Brünn und Znaim treiben einen star- 
ken Handel mit Anıssamen und Anisöl. 

Kümmel (Brodkümmel, Karbe, Semen Carvi), der gewürz- 
hafte Samen von Carum Carvi, einer zweijährigen Doldenpflanze, 
die in Deutschland häufig auf Wiesen etc. wild wächst und in 
mehreren Gegenden angebaut wird, namentlich bei Halle, in Thü- 
ringen, Franken, Böhmen, Mähren etc., sowie auch in Polen, Russ- 
land und andern Ländern. Die Körner der guten frischen Waare 
sind hellbräunlich, von starkem, aromatischem Geruch und kräf- 
tigem. erwärmendem Geschmack ; diejenigen, von denen das äthe- 
rische Oel schon abgezogen ist, haben eine schwärzliche Farbe 
und sind geschmacklos, worauf man beim Einkauf sehen muss, 
sowie auch darauf, dass die Waare möglichst staubfrei ist. In 
Deutschland gilt der Halle’sche und thüringische als der beste; 
geringer, kleinkörniger und schwärzlicher ist der polnische und 
russische. 

Man benützt den Kümmel als Gewürz an Speisen, in dem 
Käse, in das Brod und zu manchem Backwerk, zur Bereitung von 
Liqueur und als blähungtreibendes, magenstärkendes Mittel, haupt- 
sächlich aber zur Gewinnung des darin enthaltenen ätherischen 
Oeles. Er wird daher in grosser Menge gebraucht und da der Preis 
nach dem Ertrage der Ernte bedeutenden Schwankungen unter- 
 worfen ist, so ist er ein wichtiger Handels- und Speculationsartikel, 

Auch die beim Ausdreschen des Kümmels abfallende Kümmel- 
spreu wird zur Gewinnung des Oeles benützt und von den Land- 
leuten an die Fabriken ätherischer Oele sehr wohlfeil verkauft. 

Fenchel (Foeniculum vulgare oder officinale) ist ein im süd- 
lichen Europa, in der Levante etc. einheimisches und bei uns in 
Gärten gezogenes Doldengewächs, von dem hauptsächlich der Sa- 
men (Semen Foeniculi) in der Medizin als blähungtreibendes und die 
Muskeln stärkendes Mittel, auch zur Bereitung des Fenchelöls, zu 
Liqueuren und zuweilen als Gewürz gebraucht wird. Er ist 2—3 
Linien lang, , Linie breit, auf der einen Seite gewölbt, mit fünf 
erhabenen Rippen, hat einen stark gewürzhaften Geruch und eben 
solchen süsslichen,, etwas scharfen Geschmack. Gute Waare ist 
graugrün, geringere und ältere braun von Farbe; ersteren nennt 
man zuweilen Traubenfenchel, letzteren Strohfenchel. Die 
abgesiebten kleinen, unreifen Körner und Stielehen kommen unter 
dem Namen Fenchelspreu in den Handel, werden aber nur zur 

Destillation benützt. 
| Das durch Destillation daraus gewonnene ätherische Fen- 
chelöl ( Oleum foeniculi) ist gelblich, rectificirt farblos, fast so 
schwer als Wasser und erstarrt schon unter 10° R. zu einer festen, 
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krystallinischen Masse, welche Eigenschaft es jedoch durch das 
Alter verliert. Es riecht und schmeckt wie der Samen, nur viel 
stärker und wird wie dieser gebraucht. Man bezieht es besonders 
aus Erfurt, Gotha, Halle. Der Centner Samen gibt ungefähr 3 Pfd. Oel. 

Durch Destillation des Fenchels mit Wasser wird das wie Fen- 
chel riechende Fenchelwasser (Agua foeniculi) bereitet, das häufig, 
besonders als Augenwasser, benützt wird, und den Hauptbestand- 
theil mancher theuer verkauften Wässer dieser Art ausmacht. — 
Die Wurzel und das Kraut des Fenchels werden ebenfalls zuweilen 
wie der Samen, jedoch nur als Hausmittel benützt. 

Von einer Abart des gemeinen Fenchels, von dem Zoenicu- 
lum dulce, welcher besonders in Italien wild und. cultivirt vorkommt, 
kommt der Samen unter dem Namen kretischer, süsser oder 
römischer Fenchel (Semen ‚foeniculi romani) ın den Handel und 
unterscheidet sich von dem deutschen durch längere, mehr eylin- 
drische, oft sekrümmte und gelbliche Körner, sowie durch stärkeren, 
schärferen Geschmack. EN ee geh 

Koriander (Coriander, Schwindelkörner, Semen Coriandri), die 
Samenkörner einer im südlichen Europa einheimischen einjährigen 
Doldenpflanze, Coriandrum sativum, welche in Deutschland in Gärten 
und auf Feldern angebaut wird und auch zuweilen unter dem Ge- 
treide verwildert vorkommt. Sie sind rundlich, oben zugespitzt, von 
der Grösse eines kleinen Pfefferkorns, der Länge nach gerieft, ge- 
trocknet gelbbräunlich und sehr leicht. Frisch riechen sie wie die 
ganze Pflanze unangenehm wanzenartig, und wirken betäubend, ge- 
trocknet aber hat der Samen einen angenehmen aromatischen Ge- 
ruch und Geschmack und eine erwärmende, blähungtreibende Wir- 
kung. Zu diesem Zweck wird er zuweilen in der Medizin gebraucht; 
ausserdem zu Liqueuren, als Gewürz an Speisen und Backwerk, 
in manchen Gegenden auch in das Brod und in Käse. Auch wird 
wird er überzuckert und äusserlich bunt gefärbt und gehört dann 
unter dem Namen,überzogener Koriander zu den geringen Con- 
ditoreiwaaren. Aus 100 Pfid. des Samens erhält man 20—24 Loth 
eines blassgelben ätherischen Oeles, das besonders zur Liqueur- 
bereitung gebraucht wird. Man erbaut ihn hauptsächlich in Franken 
und Thüringen, und bezieht ihn von Bamberg, Erfurt, Gotha, 
Halle etc.; der englische und italienische, welcher gross- 
körniger und von stärkerem Geruch und Geschmack ist, wird dem 
deutschen vorgezogen, kommt jedoch selten im Handel vor. Er muss 
an einem trockenen, luftigen Orte aufbewahrt und gegen Mäuse, 
Würmer etc. geschützt werden. 

Senf (Senfsamen, Semen Sinapis oder Erucae), die scharf 
schmeckenden Samenkörner zweier Arten der zur Familie der Oruci- 
feren gehörenden Senfpflanze, Sinapis, des schwarzen, S. nigra, 
und des weissen oder gelben Senfs, 8. alba, die im südlichen 
Europa wild wachsen, in Deutschland und in andern Ländern ange- 
baut werden. Sie sind in rundlichen, in einen Schnabel ausgehenden 
Schoten enthalten, die bei dem ersteren glatt und fast am Stengel 
anliegend, bei dem letzteren rauhhaarig und abstchend sind. Die 
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rundlichen , etwa Y, Linie grossen Samenkörner des schwarzen 
Senfs sind dunkelbraun oder schwärzlich, gewöhnlich schärfer als 
des weissen und geben, kalt gepresst, etwa 18%, bräunlichgelbes, 
fast geruchloses, fettes Oel, das zum Brennen gebraucht werden 
kann. Die Körner des weissen Senfs sind gelb oder weisslich, zu- 
weilen etwas grünlich, etwas grösser als die des schwarzen und 
geben über 30%, goldgelbes fettes Oel. Aus dem schwarzen Senf 
erhält man durch Gährung und Destillation das schwefelhaltige, 
ätherische Senföl, Oleum Sinapis, das schwerer ist als Wasser, 
einen heftig reizenden, scharfen Geruch und brennenden Geschmack 
hat und auf der Haut Blasen zieht. Man benützt es, besonders mit 
Weingeist vermischt, als Senfspiritus, als äusseres Reizmittel und 
ebenso den aus gepulvertem schwarzem Senf mit Weinessig oder 
auch bloss mit lauem Wasser bereiteten Senfteig oder Sinapis- 
mus. Auch wird der Senf zuweilen als verdauungstärkendes Mittel 
angewendet. Bedeutender ist jedoch die Benutzung des weissen Senfs 
zum Würzen der Speisen, besonders des Fleisches, wozu man ihn 
pulvert und zuweilen mit Wasser, häufiger aber mit gewöhnlichem 
oder mit Kräuteressig und oft mit Hinzufügung verschiedener Ge- 
würze, zuweilen auch mit Zucker, Most, Wein etc. zu einem dicken 
Brei einrührt. In dieser Gestalt wird er auch oft Mostrich oder 
Möstrich genannt und entweder in Fässchen oder in steinernen 
Büchsen versendet. Die Fabriken, von denen es in allen grössern 
Städten oft viele gibt, verfertigen gewöhnlich mehrere Sorten mit 
verschiedenen Zusätzen und auch von verschiedener Schärfe. Uebri- 
gens kommt auch das Pulver des weissen Senfs sehr fein 


gemahlen in den Handel und wird in gut verschlossenen Büchsen 
aufbewahrt und verkauft. 


db) Arzneimittel. 
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Krähenaugen (Brechnüsse, Nuces vomicae), die Samenkörner 
des Brechnussbaumes, Strychnos Nux vomica, eines in Ostindien, Uo- 
chinchina, auf Ceylon etc. wachsenden mittelgrossen Baumes, von dem 
auch die falsche Angosturarinde kommt. Er trägt grünlichweisse, in 
Dolden stehende Blüthen, aus denen eine saftige runde Frucht von 
dem Umfange eines grossen Apfels mit orangenfarbener, glatter, 
harter Schale entsteht, welche in einem weissen , weichen , gelati- 
nösen Marke viele Samenkörner enthält. Diese sind rund, kaum 1 Zoll 
breit, am Rande etwas verdickt, ziemlich flach, scheibenförmig, auf 
der einen Fläche gewöhnlich in der Mitte -erhaben,, auf der ent- 
gegengesetzten Seite vertieft, graubraun mit dünner ÖOberhaut, 
welche mit feinen, kurzen, weissgrauen oder gelblichen Härchen 
besetzt ist und einen weisslichen, hornartigen, sehr harten und 
zähen geruchlosen Kern von widerlich bitterem Geschmack um- 
schliesst. Gewöhnlich pulvert man sie, indem man sie raspelt, doch 
ist in der neuern Zeit ein viel einfacheres Verfahren bekannt ge- 
macht worden, das nicht unwichtig ist, da man die Krähenaugen 

Brozowsky, Waarenkunde, 5 
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fast nur ın fein gepulvertem Zustande benutzen kann. Dieselben 
werden nämlich auf Papier gelegt und auf diesem in die heisse 
Röhre eines Ofens geschoben, worin sie ganz weich werden. Nun 
zerschneidet man sie mit dem Messer. rasch in kleine Stückchen, 
die man so lange in der Wärme liegen lässt, bis sie glashart sind, 
und dann auf einer gewöhnlichen alten Kaffeemühle mahlt. 

Die Krähenaugen enthalten die zwei giftigen Pflanzenbasen 
Strychnin und Brucin, die an Milchsäure und vielleicht auch an 
eine besondere Säure, die man Igasursäure genannt hat, gebunden 
sind. Sie wirken ausserordentlich giftig und verdanken ihre Wir- 
kungen vorzüglich dem Strychnin. Ihre Anwendung als Heilmittel 
ist besonders in der Homöopathie nicht unbedeutend; auch benützt 
man sie zuweilen zum Vergiften schädlicher Thiere, besonders aber 
zur Darstellung des reinen Strychnins. 

Koloquinten (Colocynthides, Poma Colocythidis) , die runden, 
kürbisähnlichen Früchte der in Japan, am Cap, in der Levante etc. 
wildwachsenden und auch angebauten Koloquintengurke, Cucumis 
Colocynthis. Sie haben 3—6 Zoll im Durchmesser, eine gelbe, glatte, 
dünne und leicht zerbrechliche Schale und ein weisses, trockenes, 
schwammiges, mürbes Mark mit vielen, den Gurkenkernen ähn- 
lichen Samen. Der Geruch ist schwach, widerlich süsslich, der Ge- 
schmack stark und ekelhaft bitter. — In den Handel kommen sie 
geschält und ganz weiss und sind um so besser, je grösser und 
unzerstückter und mit je weniger Kernen sie untermischt sind. Die 
besten kommen aus Egypten, die cyprischen sind kleiner 
und geringer. Sie werden häufig, besonders ihr Extract, in der Me- 
dizin als auflösendes und purgirendes Mittel gebraucht ; ausserdem 
zum Vertreiben der Wanzen, zur Abhaltung der Bücherwürmer, 
zu welchem Zweck die Buchbinder sie unter den Kleister mischen, 
und auch zuweilen zum Schwarzfärben. Pulvern lassen sie sich 
nur, wenn man sie mit Tragantschleim vermischt und trocknet. 
Ihr wesentlicher Bestandtheil ist ein im Alkohol löslicher, noch 
wenig bekannter Bitterstoff, den man Colocynthin nennt. 

Rieinusbaumsamen (Wunderbaumsamen, grosse Purgirkör- 
ner, Purgirnüsse, Brech - oder Treibkörner, Semen Ricini oder Ca- 
tapuciae majoris), die Y,—*/, Zoll langen, elliptischen , zusammen- 
gedrückten, auf einer Seite stumpfkantigen, auf der andern gewölbten, 
aschgrauen und braungefleckten, glatten und glänzenden Samenkörner 
des gemeinen Wunderbaumes, ‚Ricinus communis, einer in Ostindien, 
dem nördlichen Afrıka und Amerika einheimischen und auch im 
südlichen Europa cultivirten einjährigen Pflanze. Diese hat einen 
3—8 Fuss hohen, glatten, bereiften Stengel, 7—10 lappige Blätter 
und grosse Blüthentrauben, aus denen drei klappige, stachlige, auf- 
springende Samenkapseln entstehen. Die Samenkörner haben unter 
einer harten, leicht zerbrechlichen Schale einen weisslichgelben, 
öligen Kern von mandelartig öligem dabei, aber scharfem, kratzen- 
dem Geschmack. Sie sind ein gutes Purgirmittel und wurden früher 
auch als solches gebraucht; da sie aber leicht gefährlich werden 
können, bedient man sich jetzt des daraus gepressten Oeles. 
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Ricinu söl (Wunderbaumöl, Purgirkörneröl, dün- 
nes Palmöl, Kastoröl, Oleum Ricini, de Palma Christi oder 
de Kerva), ist das aus den enthülseten Körnern des gemeinen 
Wunderbaumes gepresste Oel. Es ist dickflüssig,, farblos oder 
gelblichweiss, fett, an der Luft trocknend, und hat anfangs einen 
milden, dann etwas scharfen Geschmack und fast keinen Geruch. 
Im Alter, besonders wenn es warm gepresst ist, wird es dicker, 
dunkler und bald ranzig. Im absoluten Alkohol und Aether löst 
es sich in allen Verhältnissen auf. Es kommt aus Ostindien und 
Nordamerika, auch aus dem südlichen Frankreich, wo die Pflanze 
häufig angebaut wird, in blechenen Büchsen oder in Flaschen von 
1°4 Pfd. Inhalt, das amerikanische auch in Fässern, und ist um so 
theurer, je heller gefärbt es ist. Man braucht es sehr häufig als 
gelindes Purgirmittel, in China werden fast alle Speisen damit be- 
reitet. Eine Verfälschung des Ricinusöles mit einem andern fetten 
Oele lässt sich leicht dadurch entdecken , dass es dann schwerer 
in Weingeist löslich ist. ! 

Tamarinden (Sauerdatteln, Tamarindi, Fructus Tamarindorum), 
das schwarzbraune, weinsäuerlich riechende und süsslich sauer, 
etwas herbe schmeckende Fleisch mit den Samenkernen aus den 
Samenhülsen des in den Tropenländern wachsenden Tamarinden- 
baumes, Zamarindus indica. Man erhält sie in Fässern von circa 
600 Pfd. und braucht sie zu Tabaksaucen und auch in der Medizin. 
Die westindischen sind bedeutend besser als die ostindischen. Je 
dunkler schwarzbraun sie sind und je weniger Kerne sie enthalten, 
desto höher ist der Preis. Aus Egypten kommen sie auch in ziem- 
lich trockenen Kuchen von Y,—1 Pfd., die meist sehr unrein sind. 

Sesam , die gelben, ovalen, etwas plattgedrückten , süssen, 
öligen Samenkörner des in Ostindien, Egypten, Syrien etc. ein- 
heimischen und jetzt auch im südlichen Europa und Amerika ange- 
bauten ostindischen Sesam, Sesamum orientale. Er wird in den Tro- 
penländern ebenso wie das daraus gepresste Sesamöl zur Speise 
benützt und das letztere ist jetzt auch in Europa wichtig geworden, 
indem es häufig zur Seifenfabrikation, in den Wollwaarenfabriken etc., 
auch als Speiseöl und zum Brennen angewendet wird. Es ist ge- 
ruchlos und wird nicht leicht ranzig. Nach Marseille, Livorno etc. 
kommt besonders viel aus der Levante und dem nördlichen Afrika. 

Lorbeeren (Baccae Lauri), die getrockneten Früchte des Lor- 
beerbaumes, Laurus nobilis, frisch von der Grösse einer kleinen Kir- 
sche, getrocknet etwas kleiner, mit einer schwarzgrünen, zusammen- 
geschrumpften äussern, einer dünnen, zerbrechlichen innern Schale 
und einem aus zwei Hülsen bestehenden harten, gelbbraunen, öligen 
Kerne. Sie kommen ebenfalls aus Italien und vom Gardasee und 
werden, jedoch nur selten, als magenstärkendes Mittel für Menschen, 
häufiger als Thierarznei gebraucht. 

Lorbeerblätter (Folia Lauri), die als Gewürz an Speisen, 
zuweilen auch in der Medizin und zur Gewinnung des ätherischen 
Lorbeeröls gebrauchten getrockneten Blätter des gemeinen Lorbeer- 
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baumes, Laurus nobilis, der in Asien, dem nördlichen Afrika und 
dem südlichen Europa häufig wild wächst und auch angebaut wird. 
Sie sind breit, lanzettförmig, am Rande meist etwas gewellt, oben 
glänzend grün, haben einen angenehm gewürzhaften Geruch und 
scharf aromatischen, etwas bitterlichen Geschmack. Durch das Trock- 
nen verlieren sie zwar etwas von ihrer frischen grünen Farbe, aber 
gelblich oder bräunlich dürfen sie nicht aussehen. Man erhält sie 
aus Tirol und dem nördlichen Italien, entweder in gepressten 
Ballen oder locker in Säcke gepackt; auf die erste Art sind sie 
kräftiger und haltbarer als auf die letztere. Auch muss man darauf 
sehen, dass sie möglichst wenig Zweige enthalten. 

Kockelskörner (Fischkörner, Läusekörner, Semen Coceuli, 
Coceuli indiei oder levantici), die getrockneten Beeren von Meni- 
permum Cocculus, einem in OÖstindien wachsenden kletternden Strauche, 
Frisch sind sie purpurroth und fleischig, getrocknet braunschwarz, 
runzlig, am Nabel etwas eingedrückt und höchstens von der Grösse 
der Lorbeeren. Sie bestehen äusserlich aus einer trockenen, dünnen, 
schwärzlichbraunen , runzligen, scharf und bitter schmeckenden 
Haut, unter welcher sich eine dünne, zweiklappige, holzige Schale 
befindet, und aus einem öligen, gelblichen,, sehr bitter schmecken- 
den, halbmondförmigen Samen, der aber die Höhle der Schale nie- 
mals ganz ausfüllt und beim Aufbewahren immer kleiner wird, so 
dass man alte Kockelskörner oft fast leer findet. 

Die Kockelskörner enthalten verschiedene Bestandtheile. In 
ihren Schalen enthalten sie eine nicht giftig wirkende Pflanzen- 
basis, das Menispermin, welches weiss, geruch- und geschmacklos 
ist. In ihren öligen Kernen enthalten sie dagegen einen äusserst 
giftigen Bitterstofl, das Pikrotoxin oder Cocculin, welches in 
farblosen, geruchlosen, intensiv bitter schmeckenden Nadeln krystalli- 
sirt und, innerlich genossen, Ohnmacht, Zittern, Schwindel und Con- 
vulsionen erregt, auch die Ursache der Giftigkeit der Kockelskörner 
ist. Sie kommen aus Bombay, Madras und Ceylon in den Handel, 
werden selten medizinisch, gewöhnlich nur zur Verfälschung des 
Bieres (besonders in England), zum Vertilgen von Ungeziefer und 
zum Betäuben und Fargen der Fische benutzt; doch müssen die 
Fische dann sogleich getödtet und ausgenommen werden, weil sie 
sonst beim Genusse cbenfalls giftig wirken. Der Fischfang mit 
Kockelskörnern ist daher mit Recht in den meisten Ländern verboten. 

Herbstzeitlose (Colchicum autumnale) ist ein giftiges Zwiebel- 
gewächs, das in ganz Europa auf feuchten Wiesen wächst, ım 
Herbste eine blassrothe Blume hervorbringt und erst im folgenden 
Frühjahr Blätter und Blüthen bekommt. Samen und Wurzel sind 
officinell. 

a) Die Zeitlosen-Samen (Semina Colchiei) müssen nach 
der gehörigen Reife — in Oesterreich im August — gesammelt 
werden, sitzen in einer grossen, aufgedunsenen, dreifächerigen Kapsel, 
haben die Grösse des weissen Senfs, sind geruchlos und schmecken 
ekelhaft bitter, kratzend. Aussen sind sie dunkelbraun bis schwarz, 
mit einem weissen Pünktchen, sehr hart und schwer zerstossbar, 
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werden leicht dumpfig und enthalten als wirksamen Bestandtheil 
eine besondere Pflanzenbasis, das Colehicin, welches in zarten 
Nadeln krystallisirt oder eine farblose firnissartige Masse von sehr 
bitterem, kratzendem Geschmacke darstellt und brechenerregend, 
in grösserer Menge selbst tödtlich wirkt, 


b) Die Zeitlosenwurzel (Radix oder Bulbus Colchiei) darf 
in Oesterreich nur während der Monate September und October 
zwischen dem Verwelken der Blätter und der Bildung der Blüthen- 
knospe von jenen Pflanzen gesammelt werden, welche im Herbste 
des zunächst vergangenen Jahres geblüht haben, da sie nur da ge- 
hörig wirksam ist. Sie hat dann die Grösse einer, Wallnuss, ist 
etwa 1—1'/, Zoll lang, 200—400 Gran schwer und ähnelt in ihrer 
äussern Form der Zwiebel der gemeinen Tulpe. Sie ist auf der einen 
Seite abgerundet, auf der andern platt und mit dem Keim eines 
neuen Knollenstockes verbunden, mit zwei Häuten bekleidet, einer 
äusseren braunen und einer inneren röthlichen Haut. Innerlich st 
sie weiss, fleischig, fest, milchig, reich an Stärkemehl und besitzt 
einen scharfen, bittern Geschmack, aber nur in frischem Zustande 
einen rettigartigen Geruch ; sie kommt meist geschält, ganz oder 
auch in dünne Scheibchen zerschnitten in den Handel, sollte aber 


nur in frischen Knollen verwendet werden und enthält ebenfalls 
Colchiein. 


Anwendung. Man benützt den Samen und die Wurzel in 
der Medizin als scharfes, schweiss- und urintreibendes Mittel, gegen 
Rheumatismen, Gicht, Wassersucht, Nervenkrankheiten, und bereitet 
daraus in den Apotheken den Zeitlosenessig (Acetum Colchiei), 
sowie die Zeitlosentinectur (tinctura bulbi oder Seminum Col- 
chiei und tinctura sem. Colch. radicalis).. Auch die Blüthen der 
Zeitlose (fores Colchici) besitzen giftige Eigenschaften und werden 
hie und da ärztlich angewendet. 


Stechapfel,, Datura Stramonium, ist eine in Ostindien ein- 
heimische, gegenwärtig in ganz Europa, wie man glaubt durch 
wandernde Zigeuner verbreitete, auf wüsten Stellen, in Kartoffel- 
feldern häufig wachsende einjährige Pflanze, von der Samen und 
Blätter officinell sind. 


Die Stechapfelsamen, Semen Stramoniü, müssen im reifen 
Zustande, wenn die mit dornenähnlichen Fortsätzen versehenen, unten 
vierfächerigen, oben zweifächerigen Kapseln von der Grösse eines 
Apfels an der Spitze aufspringen, gesammelt werden. Sie sind fast 
linsengross, nierenförmig, zusammengedrückt, die Samenschale ist 
dick, runzlig und grubig, schwarz, braun oder grau. Beim Zerquet- 
schen riechen die Samen widrig, schmecken ölig-bitter, wirken be- 
täubend und giftig, geben ungefähr  grüngelbes, fettes, geruch- und 
geschmackloses Oel und dienen zur Bereitung der Tinctura Stra- 
monü. Der Stechapfelsamen führt in einigen Gegenden den Namen 
Schwarzkümmel und wird bisweilen damit verwechselt; der 
letztere ist aber kleiner, nicht regelmässig viereckig und nicht so 
plattgedrück: und runzlig. 
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Die Blätter, folia oder herba Stramonii, sind saftgrün, ge- 
stielt, spitzig, geadert, kahl oder mit Härchen versehen, auf der 
untern Fläche blässer, mit erhabenen Adern , die Wurzel und un- 
tern Stengelblätter sind ganzrandig oder nur mit einzelnen Zähnen, 
die andern gebuchtet und eckig gezähnt. Die Blattstiele haben sie 
ziemlich lang und auf der Oberseite behaart. Der Geruch der fri- 
schen Pflanze und während des Trocknens ist widrig, betäubend, 
der Geschmack bitter, ekelhaft. Getrocknet, wird der Geruch schwä- 
cher und der Geschmack salzig bitter. Man sammelt die Blätter 
zur Blüthezeit, bei uns im Juli und August, erneuert sie alljähr- 
lich, und benützt sie zur Bereitung der Radicaltinctur. 

Der wesentlichste Bestandtheil des Samens und der Blätter 
ist eine Pflanzenbase, das Daturin, welches in farblosen, stark- 
gJänzenden, vierseitigen Prismen krystallisirt, ohne Geruch ist, bit- 
terlich scharf schmeckt, in Wasser sehr schwer, in Weingeist, 
Aether, Schwefel-, Salz- und Essigsäure leicht löslich ist, stark 
alkalisch reagirt und mit Säuren schöne, leicht lösliche, sehr bit- 
tere Krystallsalze bildet. 

Der Stechapfel ist eines der stärksten, einschläfernden Gifte 
und wird besonders gegen krampfhafte Nervenkrankheiten verordnet. 

Röhrencassia (Purgircassia, Cassia Fistula), die Samenhülsen 
des in Ostindien, Egypten, Amerika und Westindien wachsenden 
und auch cultivirten, unserem Wallnussbaume ähnlichen Cassien- 
baumes, Cassia ( Bactyrilobium oder Cathartocarpus) Fistula. Sie 
kommt hauptsächlich aus Ostindien (ostindische) und wenn man 
sie über Egypten erhält, wird sie levantische genannt. Sie besteht 
aus 1%,—2 Fuss langen, Y,—°/, Zoll dicken, runden, an beiden 
Enden zugespitzten, geraden, selten etwas gekrümmten, schwarz- 
braunen, geringelten Röhren mit holziger, zerbrechlicher, inwendig 
gelbröthlicher Schale, welche im Innern durch Querwände in Fächer 
getheilt sind, von denen jedes einen flachgedrückten, rundlichen, 
gelblichbraunen, glänzenden, harten Samenkern und ein zähes, 
schwarzes Muss von süsslichem Geschmack enthält. Das letztere 
wurde früher schon als ein gelindes Purgirmittel zu Latwergen be- 
nutzt, jetzt braucht man es nur noch zu Tabaksaucen, und in 
Hamburg etc. essen es die Kinder als Näscherei. Die Schoten 
dürfen beim Schütteln nicht klappern und der Brei darf auch nicht 
dünn sein; das erstere ist ein Zeichen, dass sie vertrocknet, das 
letztere, dass sie unreif sind. Sie kommen über Triest , Marseille, 
London, Hamburg etc. in Körben von circa 120 Pfd. 

Ausserdem kommen noch zuweilen folgende Sorten vor: Egyp- 
tische, besteht aus kleinen, dünnen, wenig Mark enthaltenden 
Hülsen; brasilianische, ist gegen 2 Zoll dick, hat eine sehr 
starke Rinde, auf der untern Seite zwei gegen Y, Zoll hohe und 
!/, Zoll von einander abstehende, der Länge nach laufende Nähte 
und auf der obern Seite eine solche Naht; das Mark schmeckt wie 
das der ostindischen, riecht aber unangenehm. 

Bärlappsamen (Einstreu-Pulver, Hexenmehl, Pflanzenschwe- 
fel, Blitzpulver,, Johannisgürtelpulver, Alpmehl, Semen .Lycopodi) 
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ist der Blüthenstaub des in den Wäldern wachsenden Bärlapp- 
mooses (Lycopodium clavatum) , den dieses Pflänzchen im Juni 
und August in kleinen Kapseln enthält, aus denen er durch Aus- 
klopfen gewonnen wird. Es ist ein feines, schwefelgelbes, fettig an- 
zufühlendes Pulver ohne Geschmack und Geruch, das viel Harz 
enthält, wesshalb es sich mit Wasser nicht vermischt, und, in eine 
Lichtflamme geblasen, rasch und mit einer grossen gelben Flamme 
verbrennt. Man braucht ıhn zum Bestreuen wunder Stellen der 
Haut, besonders bei kleinen Kindern, und zum Bestreuen der Pillen, 
um deren Zusammenkleben zu hindern ; auch zu Blitzen auf Thea- 
tern und zuweilen in der Färberei. Man. erhält ihn aus Steier- 
mark, Russland, Erfurt, Nürnberg ‚etc. Eine Verfälschung mit 
Tannenblüthenstaub oder mit Schwefel entdeckt man, wenn man 
ihn auf den heissen Ofen legt, indem er im ersten Falle einen Ter- 
pentin-, im letztern einen Schwefelgeruch verbreitet. 


Bilsenkraut (schwarzes Schlafkraut, Tollkraut, Hühner- 
tod, Hyoscyamus niger), ist eine in ganz Deutschland auf Schutthaufen, 
an Wegen, Hecken, Zäunen etc. wachsende Giftpflanze, mit möhren- 
förmiger Wurzel, 1—2 Fuss hohem, mit langen, weichen, etwas 
klebrigen Zotten besetztem Stengel, eiförmig länglichen, fiederspaltig 
buchtigen, graugrünen, klebrigen Blättern, in den obern Blattwinkeln 
stehenden , schmutziggelben, violett geaderten Blüthen und kreuz- 
förmigen Samenkapseln mit zahlreichen, weisslichen, fast nierenför- 
migen Samen. Die ganze Pflanze hat ein düsteres Ansehen, einen 
ekelhaften Geruch und einen bitterlichen Geschmack. Sie wirkt 
innerlich genossen giftig, Convulsionen , Blindheit, Raserei, Läh- 
mungen erregend, die Pupille erweiternd, und selbst tödtend. Man 
braucht in der Medizin die Samen und Blätter (‚Semen et Herba 
Hyoseyami), besonders im Extract, gegen Krämpfe und Entzündungs- 
Krankheiten, auch das frische und getrocknete Kraut zu Umschlä- 
gen, davon bereitetes Pflaster, Salbe etc. als krampfstillendes und 
erweichendes Mittel. Die Pflanze verdankt ihre giftigen Wirkungen 
einem in allen ihren Theilen vorkommenden giftigen Alkaloide, 
dem Hyoseyamin, welches im reinen Zustande noch wenig be- 
kannt ist, kleine, weisse, seidenglänzende,, sternförmig vereinigte 
Nadeln bildet, die betäubend, tabakähnlich riechen, scharf beissend, 
ekelerregend schmecken, in Wasser, Alkohol und Aether löslich 
sind und fürchterlich giftig wirken. Im Handel jedoch kommt das 
reine Hyosciamin noch nicht vor. 


Aehnlich dem schwarzen Bilsenkraut, nur etwas schwächer, 
wirkt das ebenfalls in manchen Ländern gebräuchliche weisse 
Bilsenkraut von Hyoscyamus albus, welches äuch Hyoscyamin 
enthält. 

Wasserfenchel (Rossfenchel , Pferdesaat, Semen Foeniculi 
aquatiei oder Phellandriü aquatici), der grüngelbe, bräunliche, länglich 
eiförmige,, widerlich schmeckende Samen von FPhellandrium aquati- 
cum, einer in stehenden Gewässern wachsenden Doldenpflanze, die 
als Thierarznei gebraucht wird. | 
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c) Gewerbliche Materialien und Feldfrüchte. 


Kreuzbeeren oder Gelbbeeren sind die erbsengrossen, ge- 
trockneten, halbreifen Früchte verschiedener Arten des Kreuzdorns 
oder Wegedorns (Ahamnus), welcher im nördlichen und mittleren 
Europa an Hecken und in Wäldern gemein ist. Sie haben einen 
widrigen Geruch und bitterscharfen Geschmack. Die schwarze Haut 
schliesst ein saftiges röthliches Fleisch, das in vier Fächer getheilt 
ist, ein. Sie sind am untern Theile mit einem gekrümmten faden- 
förmigen, einige Linien langen Stiel versehen, an dessen der Beere 
näheren Theile man einen schildförmigen Rest des Kelches beob- 
achtet. Getrocknet verlieren die Beeren ihren Geruch, schrumpfen 
ein und bekommen ein fast viereckiges Aussehen. Der darin ent- 
haltene Farbstoff, das Rhamnin, soll sehr bitter schmecken, eigen- 
thümlich angenehm riechen und besitzt einen gelben Farbstoff, 
welcher aber zum Färben nicht sehr tauglich ist. Er wird aus der 
wässerigen Abkochung der Beeren gewonnen. 


Sorten. Die hauptsächlich im Handel vorkommenden Sorten 
sind folgende: 

1. Persische, vom Zwergkreuzdorn, Rhamnus saxatilis (nach 
An. von Ah. alaternus), die besten und theuersten, welche den mei- 
sten Farbstoffgehalt haben und die dauerhafteste Farbe geben. Sie 
sind grösser als die andern Sorten, grünlich von Farbe und inwen- 
dig in vier Fächer getheilt. Die älteren, welche bedeutend geringe- 
ren Werth haben als die neuen, sind bräunlich. Sie kommen haupt- 
sächlich von Smyrna und Aleppo über Triest. Eine wohlfeilere 
Sorte, die mit geringen Beeren untermischt ist, wird halbpersi- 
sche genannt. 


2. Levantische (türkische, Smyrnaische, Morea- 
Kreuzbeeren oder Grenetten), in der Türkei Tschergi ge- 
nannt, sollen ebenfalls vom immergrünen oder Alaternkreuzdorn 
(Rh. alaternus) kommen, sind aber nur dreifächrig, auch kleiner 
und bedeutend geringer als die vorigen, doch besser als die unga- 
rischen und geben eine schöne, aber wenig haltbare Farbe. Sie 
kommen aus Albanien, Anatolien, Morea, aus der Walachei etc. 
über Konstantinopel, Salonich, Smyrna und Patras. 


3. Französische (Avignoner Beeren, Franzbeeren), 
vom Färberkreuzdorn, Äh. infectoria und Ah. alaternus, sind herz- 
förmig, etwas plattgedrückt, olivengrün, von der Grösse einer klei- 
nen Erbse und enthalten in zwei Fächern zwei goldgelbe, ovale, 
gekrümmte Samenkörner. Sie kommen hauptsächlich aus Avignon, 
werden aber nicht allein in der Umgebung dieser Stadt, sondern auch 
in der Provence, in Languedoc und in der Dauphine gesammelt. 
Sie sind gehaltreicher als die ungarischen und geben eine schöne, 
aber wenig haltbare Farbe. Ä 

4. Ungarische oder deutsche, von dem gemeinen Kreuz- 
oder Wegedorn, Rhamus cathartica, der ausser in Ungarn auch in 
mehreren Gegenden Deutschlands wild wächst. Sie haben die Grösse 
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einer Erbse, sind olivengrün oder bräunlich, unten etwas spitz zu- 
laufend und gestielt und geben eine nicht haltbare Farbe. Die un- 
garischen, welche vier Fächer mit vier beinahe dreieckigen Samen- 
körnern haben, werden den deutschen, die nur dreifächerig sind, 
vorgezogen. 

5. Chinesische Gelbbeeren kommen erst in neuerer Zeit 
als Farbmaterial im Handel vor, welche jedoch nicht in Beeren, 
sondern in den unaufgeschlossenen Blüthenknospen, Blüthenstielen 
und den von der Rinde entblössten Stengeln einer muthmasslichen 
Familie der Leguminosen angehörenden Pflanze bestehen und eine 
als gelben Farbstoff brauchbare Säure, die Rutinsäure, enthalten. Die 
chinesischen Gelbbeeren geben zwar auf Wolle und Seide ein an- 
genehmes Gelb, doch ist dasselbe dem Verschiessen am Lichte sehr 
unterworfen. 


Die Kreuzbeeren müssen unreif eingesammelt werden, weil 
der gelbe Farbstoff sich bei zunehmender Reife in einen braunen 
verwandelt. Sie müssen sorgfältig und vollständig getrocknet, an 
einem luftigen Orte aufbewahrt und vor Feuchtigkeit geschützt 
werden, sonst werden sie leicht schwarz und haben dann nur ge- 
ringen Werth. Bei sorgfältiger Aufbewahrung werden sie auf dem 
Lager immer besser, indem sich der Farbstoff immer mehr ent- 
wickelt und vermehrt, und diejenigen, welche einige Jahre alt sind, 
werden den frischen vorgezogen. | 


Anwendung. Ausser zur Erzeugung schöner gelber und 
grüner Farben, besonders auf Kattundruck , benutzt man sie zur 
Verfertigung des Schüttgelb, die reifen Beeren, welche glänzend 
schwarz, nach dem Trocknen schwarzgrün und sehr gerunzelt sind, 
werden auch zuweilen unter dem Namen Baccae Rhamni catharticae 
oder Roob Spinae cervinae als starkes Purgirmittel in der Medizin 
ER und aus dem Safte derselben wird das Saftgrün 

ereitet. 


Schüttgelb, Paillelack, ist feingeschlemmte, mit einer 
Abkochung von Kreuzbeeren, Kurkume und Wau gefärbte Kreide. 
Es ist in kreiselförmige Hütchen oder in viereckige Stückchen ge- 
formt und kommt zuweilen auch gepulvert in den Handel. Das 
beste wird in Amsterdam verfertigt, ausserdem liefern es mehrere 
deutsche Farbenfabriken. Man braucht es zum Anstreichen, zum 
Färben von Riemenzeug, ledernen Beinkleidern etc. Doch ist es 
jetzt zu mehreren Arbeiten durch das viel schönere Chromgelb 
verdrängt. 

Saftgrün (Beergrün, Blasengrün), ist der eingedickte 
Saft von reifen Kreuzbeeren und wird bereitet, indem man diese 
zerstösst,' sie dann acht Tage lang im Keller gähren lässt, hier uf 
auspresst und etwas Alaun und Potasche zusetzt, wodurch die 
bräunliche Farbe erst grün wird; dann kocht man ihn bei gelindem 
Feuer ein und füllt ihn noch weich in Rinds- oder Schweinsblasen, 
in denen man ihn trocknen lässt. Es ist eine harte, schwarzgrüne, 
auf dem Bruche glänzende und an den Kanten durchscheinende 
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Masse, die sich fast ganz im Wasser auflösen und eine schöne, 
gelbgrüne Farbe geben muss, aber gewöhnlich durch Zusatz von 
etwas Blau dunkler gemacht ist. Zuweilen wird es noch besonders 
gereinigt und dann unter dem Namen Chemischgrün in den 
Handel gebracht. Man braucht es in der Wassermalerei, zum Fär- 
ben von Papier, Leder etc. und erhält es von Nürnberg, Wien, 
Pesth, von Troyes in Frankreich etc. 

Kermesbeeren (Scharlachbeeren) die anfangs grünen, 
dann rothen und endlich schwärzlichen Beeren von Phytolacca de- 
candra und virginiana, im südlichen Europa wild wachsende und 
bei uns in Gärten gezogene Sträucher. Ihr dunkelrother Saft wird, 
obgleich er purgirt, doch zuweilen zum Färben von Zuckerwaaren 
und rothem Wein gebraucht, und eingedickt gibt er eine Saftfarbe 
für Maler. 

Dividivischoten (Libidibischoten, Jabae oder Siliquae 
Libidibi) sind die Hülsen von dem in Columbien und auf den nahe 
gelegenen Inseln wachsenden hohen Strauche, der Gerbercäsal- 
pinie (Caesalpinia coronaria) , etwa 3 Zoll lang, 1 Zoll breit und 
einige Linien dick, entweder gerollt oder Sförmig gekrümmt, kasta- 
nienbraun, etwas glänzend, mit 4—8 kleinen, platten, gelben Samen- 
körnern. Sie enthalten fast sechsmal so viel Gerbstoff als die 
Eichenrinde und werden daher schon seit längerer Zeit in Amerika, 
in Spanien und auch in Deutschland wie die Galläpfel bei der 
Gerberei und Färberei benützt, sind aber bedeutend schwächer 
als diese. 

Bablah (Babullah, indischer Gallus) sind die Samen- 
schoten von acacia Bambolah aus Ostindien. Sie sind 2—3 Zoll lang, 
breitgedrückt, zwischen den Kernen stark zusammengezogen und 
mit einem grauen, staubartigen Filz überzogen ; meist sind sie 
jedoch zerbrochen. Andere Sorten kommen aus Afrika von der 
Acacia vera am Senegal, welche heller, mehr gelblich von Farbe 
und ohne den staubartigen Ueberzug sind, und von Acacia nilotica 
in Egypten, Nubien, Kordofan etc. Seit einiger Zeit kommen sie 
besonders nach Frankreich und werden bei der Baumwollen-, Wol- 
len- und Seidenfärberei gebraucht, indem sie ein vorzüglich schönes 
und dauerhaftes Nankingelb und mit Eisenbeizen auch verschiedene 
Nüancen von Braun bis Schwarz geben. Als Gerbematerial, wozu 
sie in ihrem Vaterlande benutzt werden, enthalten sie jedoch nur 
etwa 16%, Gerbsäure, also bedeutend weniger als Galläpfel, Knop- 
pern und Sumach. 

Kokosnüsse, die Früchte der aus Ostindien stammenden, aber 
jetzt in den Tropenländern beider Hemisphären einheimischen Kokos- 
palme, Cocos nucifera, einem 60—80 Fuss hohen, schlanken Baume. 
Nur der untere Theil des Stammes besteht aus einem sehr harten 
Holze, das Uebrige nur aus harten, salzigen, biegsamen Fasern, 
welche durch eine Art bräunlichen Gewebes miteinander verbunden 
sind. In gutem Boden und bei feuchter Witterung blüht der Baum 
alle 4—6 Wochen, daher er fast zu jeder Zeit Blüthen und Früchte 
trägt, 
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Die ersteren kommen büschelförmig zwischen den Blättern 
hervor und bilden, ehe sie sich entwickeln, einen von einer Scheide 
umgebenen Kolben , aus dem, wenn man die Spitze abschneidet 
und die Wunde täglıch erneuert, eine Menge Saft ausfliesst. Aus 
diesem wird ein weinartiges Getränk, in Ostindien Sury genannt, 
sowie auch eine Art Honigzucker (Japery) und Essig bereitet. 

Die ovalen, bei der Reife 6—10 Zoll langen, 4—8 Zoll dicken, 
stumpf dreikantigen, oben etwas zugespitzten Kokosnüsse bilden 
ebenfalls Büschel von 5—15 Stück und ein Baum trägt jährlich 
60—100 Stücke derselben. Sie sind von einer 2—3 Zoll dicken, 
braunen, aussen glatten, innen faserigen Hülle umgeben und haben 
eine 3—4 Linien dicke Schale von sehr festem und feinem, politur- 
fähigem, bräunlichem Holze, die an der Basis drei Löcher hat 
und den weissen, mandelartisen, wohlschmeckenden Kern um- 
schliesst. Bei halbreifen Nüssen ist dieser nur ein säuerlich-süsser, 
angenehm schmeckender Milchsaft, sowie auch bei völliger Reife 
und wenn der Kern trocken und hart geworden ist, enthält er ge- 
wöhnlich in der Mitte eine kleine, mit dieser Kokosmilch gefüllte 
Höhlung. Wenn man den Kern mit Wasser zerreibt, erhält man 
ebenfalls eine wohlschmeckende Milch, Satar genannt, die zwar 
bald säuerlich wird, in der man aber Fische, Reis etc. kocht; presst 
man ıhn aber aus, oder kocht ihn mit Wasser, so erhält man das 
Kokosnussöl oder die Kokosbutter. 

Anwendung. Die Kokosnüsse sind ein wichtiges Nahrungs- 
mittel der Einwohner jener Gegenden, Die Kokosmilch ist ein sehr 
angenehmes, stärkendes Getränk, auch wird sie, sowie der Saft aus 
den Blüthenkolben, zur Bereitung des Araks benutzt. Aus der 
Schale werden auch in Europa verschiedene Drechslerwaaren: Be- 
cher, Näpfe, Büchsen, Dosen, Stock- und Rockknöpfe, Schirmgriffe, 
Cigarrenspitzen, Rosenkränze u. v. a. verfertigt. Die faserige Hülle 
der Nüsse wird, ehe diese reif werden, als Gemüse gegessen ; von 
den reifen Nüssen aber ist sie sehr fest und wird durch Klopfen etc. 
in einen Spinnstoff, Coir genannt, verwandelt, der zu sehr gutem, 
elastischem, vom Seewasser wenig leidenden Tauwerk, sowie auch 
zu Geweben, Fussdecken u. dgl. verarbeitet wird; auch kommt der- 
selbe häufig nach England, wo man ebenfalls Strickwerk, Fuss- 
decken, Bürsten, Pinsel etc. daraus verfertigt. 

Nach Eurcepa kommen die meisten Kokosnüsse aus W est- 
indien und Brasilien, wo die Schiffscapitäne sie gewöhnlich 
mitnehmen, um die leeren Räume zwischen den Frachtstücken aus- 
zufüllen, daher in der Regel wenig oder gar keine Fracht dafür 
bezahlt wird und sie ın England sehr häufig und wohlfeil sind. 
Auch kommen in der neuern Zeit die getrockneten Kerne der Ko- 
kosnüsse, welche Copperah genannt werden, nach Europa, um, 
nachdem sie fein geschnitten oder gemahlen worden, zur Oelgewin- 
nung durch warmes Auspressen benutzt zu werden. 

Unter dem Namen Coquillanüsse oder Kokosnüsse von 
Lissabon, weil sie früher meist über Portugal kamen, kommt 
eine Art von der Grösse eines Hühnereies in den Handel, die 
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Früchte von Cocos lapidea, deren Schalen ebenso wie die der ge- 
wöhnlichen benutzt werden. r 

Vogelleim, eine sehr zähe und klebrige, dickflüssige, grün- 
lichgelbe Masse, welche aus den reifen Beeren der weissen Mi- 
stel oder auch der ganzen Pflanze bereitet und zum Fangen kleiner 
Vögel und der Stubenfliegen gebraucht wird. Brauner Vogel- 
leim ist zu einer dicken Masse eingekochter Leinölfirniss. 

Flöhsamen (Flohkrautsamen, Semen Psyllü oder Pulli- 
carae) sind die kleinen, kahnförmigen, glänzend dunkelbraunen, fast 
wie Flöhe aussehenden Samenkörner des besonders im südlichen 
Europa und in Italien wachsenden Flöhkrautes, Plantago Psyl- 
lium. Er enthält sehr viel Schleem und wurde daher besonders 
früher ın der Medizin als einhüllendes, erweichendes und heilendes 
Mittel und gegen Augenentzündungen angewendet. Jetzt braucht 
man ihn meist zum Appretiren seidener Zeuge, zum Glänzend- 
machen des Leders, zum Steifen der Wäsche, der Hüte etc. 

Raps (Reps, Oelkohl, Kohlraps, Kohlsaat Brassica 
campestris oleifera), eine im südlichen Europa auf Feldern wildwach- 
sende, in Deutschland häufig angebaute Pflanze, welche sich von 
dem Rübsen durch stärkere Stengel, mehr horizontal ausgebreitete 
Zweige, grosse hellgrüne, unten zuweilen kupferfärbige, mit weissem 
Staube bedeckte Blätter, mehr hellgelbe, später zum Vorschein 
kommende Blüthen und grössere Samenkörner unterscheidet. Die 
letzteren werden zur Gewinnung des Rapsöles, von dem sie gegen 
30%, geben, benutzt. 

Das Rapsöl ist bräunlichgelb, frisch, fast geruch - und ge- 
schmacklos, und kalt geschlagen kann es auch zum Essen gebraucht 
werden. Es wird jedoch meist wie das Rübsenöl, mit dem es viel 
Aehnlichkeit hat, zum Brennen, zur Bereitung von Seife etc. ver- 
wendet, auch meist unter diesem Namen verkauft oder darunter 
gemischt. | 

Rübsen (Rübsamen, Rübsaat), auch zuweilen , obgleich 
unrichtig, Reps oder Raps genannt, ist der Samen einer zum Ge- 
schlechte des Kohls gehörigen Pflanze (Brassica Napus), welche im 
grössten Theile von Europa (Deutschland, England, Holland und 
Frankreich) mit Ausnahme der nördlichen Länder, besonders in 
ebenen Gegenden wegen der Oelgewinnung auf den Feldern häufig 
angebaut wird. | 

Die Pflanze hat eine rübenartige Wurzel, einen 2—4 Fuss 
hohen Stengel, gelbe, am Ende der Zweige in einem Busche stehende 
Blüthen und walzige Samenschoten, welche die kleinen, runden und 
braunen Samenkörner enthalten. Man unterscheidet Winter- und 
Sommerrübsen; der erstere, der im September gesäet und im 
Juni geerntet wird, ist grösser und stärker, gibt einen grösseren 
Samenertrag und die Körner liefern gegen 30%, , die des Sommer- 
rübsens, welche etwas kleiner und mehr röthlich sind, nur 25%, 
Oel. Der Rübsamen hat einen bitterlich öligen, ekelhaften Geschmack 
und enthält in der Schale auch viel Schleim. Bei dem starken Ver- 
brauch des Rüböls ist er überall ein bedeutender Handelsartikel 
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und es wird aus dem nördlichen Deutschland, aus Belgien, Frank- 
reich etc. auch viel nach Holland und England ausgeführt. 

Rübsamenöl, (Rübsenöl, Rüböl) ist das sowohl aus dem 
Rübsamen als auch aus dem Raps geschlagene, bräunlichgelbe fette, 
nicht trocknende Oel, das einen widrigen, rettigartigen Geruch 
und Geschmack hat, i 

Es wird zum Brennen, zur Bereitung von Seife und Wagen- 
schmiere, zum Einfetten der Wolle und des Leders etc. in grosser 
Menge gebraucht und ist daher besonders im nördlichen Deutsch- 
land (Berlin, Stettin, Magdeburg, Leipzig, Hamburg, Bremen) Ge- 
genstand eines wichtigen Handels und bedeutender Speculationen 
und Lieferungsgeschäfte; aber auch in Amsterdam, Rotterdam, in 
Belgien, ın Lille und in anderen Städten werden bedeutende Ge- 
schäfte in diesem Artikel abgeschlossen. 

Die stärkste Ausfuhr aus Deutschland geht nach England 
und den Niederlanden , ausserdem wird es aber nach fast allen 
andern europäischen Ländern und selbst nach Nord- und Südame- 
rika, Westindien versendet. (In Hamburg betrug 1856 die Einfuhr 
128.383 Ctr., die Ausfuhr 96,223 Ctr.) 

Da das Rüböl in Folge seines Schleimgehaltes nicht gut 
brennt, sehr raucht und russt, so wird es zu diesem Zwecke meist 
gereinigt oder raffinirt. Das Oel wird zu diesem Ende mit un- 
gefähr 1°/, concentrirter Schwefelsäure vermischt, von welcher die 
Schleimtheile verkohlt werden und sich absondern ; dann wird, um 
die Säure zn entfernen, ?/s des Oelquantums erwärmtes Wasser, 
dem man gewöhnlich etwas Kochsalz zusetzt, darunter gerührt, 
worauf sich beim ruhigen Stehenlassen das gereinigte Oel, dessen 
Farbe heller geworden ist, obenauf, dann der dicke, schwarze Bo- 
densatz und das mit der Säure vermischte Wasser zu unterst ab- 
setzt. Das erstere wird abgezogen, gewöhnlich durch Baumwolle 
filtrirt und auf Lagerfässer gebracht, um sich vollends abzuklären, 
Oelraffinerien gibt es in allen grossen und auch mittleren Städten, 
welche auch meist den Grosshandel mit raffinirtem Oele betreiben, 
der indessen grösstentheils auf den Bedarf des eigenen Ortes und 
der nächsten Umgebung beschränkt ist. 

Leindotter (Dottersaat, Oeldotter, Finkensamen, 
kleiner Oelsamen, Schmalz), sind die kleinen, länglich drei- 
eckigen, ıöthlichen, zur Oelgewinnung benutzten Samenkörner einer 
einjährigen Pflanze (Camelına sativa oder Myagrum sativum) , die 
oft als Unkraut wächst, aber auch besonders angebaut wird. - Sie 
hat rauhe, blaugrüne, den Stengel umfassende Blätter, kleine, blass- 
gelbe Blüthen und verkehrt herzförmige, vielsamige Schötchen. 

Der Samen gibt ein hellgelbes, trocknendes, kalt geschlagen 
und frisch, zum Speisen, ausserdem zum Brennen und zu Firniss 
brauchbares Oel, das gewöhnlich unter das Rüböl gemischt wird. 
Es ist aber zum Brennen nicht so gut wie dieses, denn es raucht 
zwar nicht, gibt aber eine matte röthliche Flamme und verkohlt 
den Docht. Man nennt es auch zuweilen Sommerrapsöl, Der 
weisse Leindotter wird in den Niederlanden eıbaut, wo auch viel Oel 
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daraus geschlagen wird, ausserdem aber auch in mehreren Gegen- 
den Deutschlands. | 

Kleesamen (Kleesaat), der ın den Handel kommende Sa- 
men mehrerer Kleearten, von denen besonders folgende zu bemer- 
ken sind: 

1. Rother Kleesamen, vom rothen Kopfklee (Trifolium 
pratense), besteht aus rundlichen , gelbgrünlichen, genabelten Kör- 
nern mit rothen Backen. 

2. Weisser, vom weissen, kriechenden oder Steinklee (Tr. 
repens) bedeutend kleinere, weniger runde, gelbe, meist mit röth- 
lichgelben vermischte Körper ; die letzteren sind besonders in Jahren 
mit ungünstiger Witterung häufig und vermindern den Werth des 
Samens. 

Diese beiden Arten sind am gebräuchlichsten und kamen früher 
allein in den Handel. Sie werden besonders in Schlesien, Böhmen, 
Sachsen, der Mark, in Holstein, in der Rhein- und Moselgegend etc. 
erbaut und gehen, vorzüglich der weisse, nach Holland und England 
Die Hauptmärkte dafür sind Breslau, Prag, Leipzig und Hamburg. 

In neuerer Zeit kommen noch folgende Arten im Handel vor: 

3. Schwedischer Weissklee, von Tr. hybridum, besteht 
aus kleinen, meist herzförmigen, hell- bis schwarzgrünen und bräun- 
lichen Körnern ; 

4. Grüner Spätklee, meist längliche, gelbe, grünliche, 
bräunliche und zum Theil auf dem Rücken violette Körner; er 
blüht roth;; 

5. Gelber Weideklee, meist grünlichgelbe mit bräunlichen 
gemischte Körner. 

Alle Arten müssen aus glänzenden, schweren und vollen, nicht 
zusammengeschrumpften Körnern bestehen und dürfen keinen frem- 
den Samen oder Sand enthalten; auch dürfen sie nicht angefeuchtet 
sein, was man erkennt, wenn sich ein Körnchen mit dem Nagel 
zerdrücken lässt. Der dreijährige Samen wird für den besten ge- 
halten ; älterer ist weniger werth. Die Keimkraft, auf die es haupt- 
sächlich ankommt, kann man prüfen, wenn man von rothem Klee- 
samen so viel als man mit drei Fingern fassen kann, 24 Stunden 
lang bei gelinder Wärme in Flusswasser einweicht, dann in ein 
Stückchen Leinwand wickelt und in einen Topf mit feuchter Erde 
vergräbt. Nach 24 Stunden nimmt man sie wieder heraus, sucht 
die Körnchen,, an denen sich der Keim gezeigt, heraus, zählt sie 
und legt die übrigen wieder in die Erde. Dies wiederholt man vier- 
bis fünfmal und wenn man dann 250-300 gekeimte Körner ge- 
funden hat, kann man den Samen als gut anerkennen. Der Preis 
des rothen Kleesamens ist gewöhnlich höher als der des weissen, 
doch ist es auch oft umgekehrt. | 

Sago ist das zu kleinen, runden, harten Kügelchen geformte, 
aus dem Marke mehrerer Palmenarten, besonders der Sagopalme, 
Sagus Rumphiü, gewonnene Satzmehl. Die Sagopalme wächst auf 
den meisten ostindischen Inseln, sowie auch in Hinterindien, Siam etc. 
Sie wird 30—35 Fuss hoch, der Stamm besteht aber nur aus einer 
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2 Zoll dicken, holzigen Rinde, die, ehe er Früchte trägt, was ge- 
wöhnlich im fünfzehnten Jahre und nur einmal geschieht, mit einem 
schwammigen Marke ausgefüllt ist. Sobald jedoch die Früchte er- 
scheinen, verschwindet das Mark und bei völliger Reife derselben 
ist er völlig hohl und stirbt ab. Ehe daher jener Zeitpunkt eintritt 
und wenn das Mark seine gehörige Reife erlangt hat, was man 
durch Anbohren des Stammes erkennt, wird der Baum über der 
Wurzel abgehauen, der Länge nach gespalten und das Mark, von 
dem ein Stamm durchschnittlich gegen 300 Pfd. enthält, herausge- 
nommen, Dieses wird in einem Troge mit Wasser zerrieben, so 
dass es einen dünnen Brei bildet, den man durch ein Sieb laufen 
lässt, in welchem die faserigen Theile zurückbleiben; in der Flüs- 
sigkeit lässt man das Mehl sich zu Boden setzen, wäscht es mehrere 
Male aus und formt dünne Kuchen daraus, die in irdenen erhitzten 
Formen getrocknet werden. In dieser Form dient es in Ostindien 
als Nahrungsmittel. Um aber den zur Ausfuhr bestimmten Sago zu 
bereiten, wird aus dem feinsten Satzmehle mit Wasser ein fester 
Teig gebildet, den man zu kleinen runden Körnern zerreibt oder 
durch eine mit Löchern versehene Metallplatte presst und dann 
entweder an der Sonne oder im Öfen trocknen lässt. Im ersten 
Falle ‚bleiben sie weiss, im letzten erhalten sie eine hellbräunliche 
Farbe, und daher gibt es weissen und braunen Sago. Man 
bezeichnet ihn auch als echten oder ostindischen Sago, zum 
Unterschiede von dem in Europa häufig verfertigten künstlichen 
Sago aus Kartoffelmehl. Die Körner sind hart, so dass sie sich 
nur schwer zerbeissen lassen ; beim Kochen in Wasser lösen sıe sich 
nicht auf, sondern schwellen auf und werden durchsichtig. 

Der braune Sago hat gewöhnlich einen etwas dumpfigen 
Geruch, der aber beim Kochen verschwindet. Man erhält ihn aus 
- Ostindien in Fässern und Säcken von verschiedener Grösse. Wenn 
er aus lauter kleinen Körnern besteht, nennt man ihn Perlsago. 

Der weisse kommt hauptsächlich aus Amboina, und aus 
Japan kommt eine sehr weisse und reine Sorte in kleinen Körnern, 
wahrscheinlich von einer andern als der Sagopalme, welche Sago- 
blume genannt wird. Ueberhaupt wird in Östindien auch aus dem 
Marke verschiedener anderer Palmenarten ein Satzmehl gewonnen, 
und wie Sago benutzt ; namentlich geschieht dies auf Java mit dem 
Marke der Gomutipalme, das zwar einen unangenehmen Beige- 
schmack hat, aber von der ärmeren Olasse allgemein gegessen wird. 
Schöner weisser Sago kommt jetzt auch aus Brasilien, der dem 
ostindischen vorgezogen wird und auch bedeutend theurer ist, aber 
aus dem Mehle der süssen Pataten bereitet wird. Der beste kommt 
von Rio Janeiro, geringer ist der aus Bahia. 

Arrow-root (amerikanisches oder ostindisches Pfeil- 
wurzel- oder Stärkmehl), ist das Satzmehl aus den fleischigen, 
knolligen Wurzeln von Maranta arundinacea und indica, welche in 
Südamerika und Westindien, auf den Bermudasinseln etc. wächst. 
Man gewinnt es auf die nämliche Art wie das Kartoffelmehl, indem 
man die zu Brei geriebenen Wurzeln so lange mit Wasser aus- 
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wäscht, als dieses noch Stärkmehl aufnimmt und das letztere dann 
in Wasser zu Boden setzen lässt. Es ist ein sehr feines, leichtes, 
ganz geruchloses Mehl, das sich in kochendem Wasser leicht auf- 
löst, von Jod gebläut wird und überhaupt viel Aechnlichkeit mit 
dem Stärkmehl aus Weizen hat. Es wird als angenehm schmeckende, 
leicht verdauliche und nahrhafte Speise für kranke, entkräftete Per- 
sonen und für schwächliche Kinder gebraucht und steht zu diesem 
Zweck besonders in England in grossem Ansehen, obgleich ge- 


wöhnliches Weizen - oder Kartoffelstärkmehl eigentlich ganz die 
nämlichen Dienste leistet. 


Verfälschung. Wegen seiner Aehnlichkeit mit gewöhnli- 
chem Stärkmehl wird es nicht selten damit verfälscht, was sich 
aber leicht erkennen lässt, da es, in warmem Wasser aufgelöst, 
keinen Kleistergeruch hat, auch beim Erkalten nicht gallertartig, 
sondern mehr kleisterig erscheint. Fremde Gerüche nimmt es sehr 
leicht an, wesshalb es sorgfältig gegen diese verwahrt werden muss. 


Ausserdem gibt es morgenländisches Arrowmehl, von 
Curcuma angustifolia und leucorrhiza in China und von Tacca pinna- 
tiida, die in Ostindien und auf mehreren Südseeinseln zu diesem 
Zwecke angebaut wird; letzteres kommt auch unter dem Namen 


otahaitisches Arrow-root oder otahaitischer Salep nach 
London. 


Kassava ist ein aus der Wurzel des in den Tropenländern, 
vorzüglich Brasilien, wachsenden, der Familie der Wolfsmilcharten, 
Euphorbiaceen, angehörenden Kassawastrauches, Jatropha Manthot, 
bereitetes Nahrungsmittel. Die Wurzel ist gross, armsdick,, bis 
15 Pfund schwer, fleischig und weiss, enthält hauptsächlich Stärk- 
mehl und einen scharfen weissen, sehr giftigen Milchsaft. Sie wird 
zum Genusse von der äusseren lederartigen Haut befreit, dann 
geschabt und ausgepresst, um den giftigen Milchsaft zu entfernen. 
Das zurückbleibende Stärkemehl wird dann mit Wasser gewaschen 
und auf verschiedene Weise getrocknet. Wird es an der Luft ge- 
trocknet, so bringt man es als brasilianisches Arrowmehl in den 
Handel; wird es dagegen auf heissen Platten getrocknet, so nimmt 
es eine körnige Form an und heisst Tapıoka. Hängt man dagegen 
die ausgepresste Wurzel in Kamine in den Rauch und pulvert sie 
nachher, so erhält man das Maniok, Manihot oder Mandioka, 
oder trocknet man endlich die vom giftigen Milchsaft getrennten 
Wurzeltheile auf erhitzten eisernen Platten und formt sie in Kuchen, 
so erhält man die Kassava oder das Kassavabrod. 


Alle diese aus der Manihotwurzel bereiteten Mehlsorten sind 
in den tropischen Ländern sehr bedeutende Handelsartikel und 
werden besonders von Rio Janeiro aus exportirt. Sie sind sehr 
nahrhafte, gesunde und daher beliebte Nahrungsmittel, eignen sich 
ausgezeichnet zur Verproviantirung auf Reisen, da sie sich lange 
halten und selten von Insecten oder Würmern heimgesucht werden. 
Mit dem Milchsaft der Wurzel sollen die Indianer zuweilen ihre 
Pfeile vergiften. Es gibt auch eine Kassava-Art mit nichtgiftigen 


Wurzeln, aus welchen auch, jedoch nicht so häufig, Kassavamehl 
bereitet wird. ? a 
Stärke (Stärk-, Kraft- oder Satzmehl, Amidon, Amy- 
lum), einer der allgemeinsten Pflanzenbestandtheile, findet sich ın 
allen Pflanzen in kleinen, aus einzelnen Schichten bestehenden Kü- 
gelchen, in den Pflanzenzellen, vorzüglich in vielen Wurzeln, Samen 
und dem Marke mancher Pflanzen. Die Stärkekügelchen sind theils 
rund, theils oval und werden aus dem Mehle der Pflanzen, z. B. 
aus dem Kartoffelmehl, Getreidemehl u. dgl. durch Auskneten in 
Säcken unter Wasser, wobei sıe sich in dem Wasser vertheilen 
und allmälig zu Boden sinken, gewonnen. Getrocknet sind die Kü- 
gelchen zu Klümpchen zusammengebacken, die beim Drücken zwi- 
schen den Fingern knirschen, sich im kalten Wasser fein zerthei- 
len, ohne sich aufzulösen. In siedendem Wasser dagegen quellen 
die einzelnen Kügelchen zu einer Gallerte auf und bilden den be- 
kannten Kleister. In der Wärme wird die Stärke in Dextrin und 
zum Theil in Zucker umgewandelt. Aehnlich wirken verdünnte 
Säuren darauf. Jod färbt die Stärke, besonders die in Kleister 
verwandelte, intensiv blau. Man unterscheidet im Handel verschie- 
dene Arten der Stärke, z. B. Kartoffelstärke, Weizen- 
stärke u. s. w. Der Unterschied liegt nur in der Form und Grösse 
der Körnchen, die Substanz ist stets die nämliche Gute Stärke 
muss blendend weiss und ganz trocken sein. Stärkefabriken gibt 
es in Deutschland fast in allen Städten. 
Anwendung. Die Stärke ist eines der wichtigsten Nahrungs- 
mittel; sie bildet den Hauptbestandtheil aller Getreidearten, des 
Arrow-rootmehles, der Kassava, des Sago’s u. s. w. Ausserdem dient 
sie zum Stärken der Wäsche, zum Appretiren, als Reagens zur 
Entdeckung von Jod und überhaupt auch zur Darstellung vieler 
chemischer Präparate, besonders des Dextrins und Zuckers, daher 
die ungeheure Verwendung stärkmehlhaltiger Pflanzentheile zur 
Bierbrauerei und Branntweinbrennerei ; ferner zur Bereitung von 
Kleister für die Buchbinder, und zu sehr vielen anderen Zwecken. 
Durch Zerdrücken von gut getrockneter Weizenstärke stellt man 
das sogenannte Kraftmehl oder Biscuitmehl dar und durch 
Zerdrücken der gemeinen Stärke erhält man den Haarpuder. 

Dextrin oder Stärkegummi (Surrogatgummi) ist eine 
dem Gummi nahe verwandte Substanz, welche durch scharfe Aus- 
trocknung trockener Kartoffelstärke nach Zusatz von wenig Nal- 
petersäure oder durch Behandlung mit Malzextract entsteht. Der 
Name Dextrin bezieht sich auf die Eigenschaft dieses Körpers, 
die Polarisationsebene der Lichtstrahlen, wenn sie durch seine wäs- 
serige Lösung durchgehen, nach der rechten Seite (dexier) 
zu drehen. 

Eigenschaften. Es ist gelblichweiss, geschmack- und ge- 
ruchlos, durchsichtig, von glasigem Bruche und in völlig ausge- 
trocknetem Zustande spröde und zerbrechlich, selbst im kalten 
Wasser löslich und bildet damit eine dickflüssige, klebende Flüs- 
sigkeit; im Weingeist dagegen unlöslich. 
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Das durch Salpetersäure bereitete Dextrin ist viel reiner, aber 
auch theurer als jenes mit Malzinfusion und wird als Surrogat des 
Gummi arabicum besonders beim Zeugdruck, als Verdickungsmittel 
der Beitzen, sowie zum Appretiren feiner Gewebe benutzi. Das 
aus Kartoffelstärke mit Gerstenmalz bereitete hat die Dicke des 
Syrups und wird zur Weberschlichte, Dinte, zum Branntweinbren- 
nen, Bierbrauen etc. benutzt. Das durch blosses Rösten der Stärke 
in metallenen Trommeln ohne Salpetersäure bereitete Dextrin wird 
von den Franzosen Leiogomme genannt. 

Das Dextrin unterscheidet sich vom Gummi arabieum theils 
durch den geringen Grad der Klebrigkeit der wässerigen Lösung, 
theils dadurch, dass es durch Einwirkung von Salpetersäure sich 
in Oxalsäure, nicht in Schleimsäure verwandelt. Man bezieht es 
von Jungbunzlau, von Eifel bei Eisenach, Trenn und Nonnenburg 
bei Graudenz u. a. O. 

Revalenta arabica ist, wie die Untersuchungen ergeben 
haben, eine aus Linsenmehl mit Zusatz von etwas Mais -, Gersten- 
oder Durrahmehl und 1%, Salz bestehendes Mehl, welches pomp- 
haft als ein ausserordentlich stärkendes und die verlorenen Kräfte 
herstellendes Arcanum angepriesen wurde. Der Verfertiger nennt 
sich Dr. Du Barry in London und Paris. 

Ebenso verhält es sich mit der Ervalenta, einem Mehle aus 
dem Samen von Ervum Lens und Ervum Ervilia von einem gewissen 
Warton. 


Bilüthen, Blüthentheile und Blüthenstände. 
a) Für Gewerbe und Haushaltung. 


Safran (Crocus) sind die getrockneten , braunrothen, in drei 
Einschnitte gespaltenen Narben der Herbstsafranpflanze (Orocus sa- 
iivus) aus der Familie der Irideen, eines ausdauernden Zwiebel- 
gewächses, welches in mehreren Gegenden Asiens, in Egypten, 
Griechenland , Ungarn und in der Schweiz wild wächst, in den 
genannten Ländern, sowie ın Italien, Sizilien, Frankreich, Spanien, 
Oesterreich, Bayern, Schlesien und Südrussland auf Aeckern und 
in Gärten cultivirt wird. Der Herbstsafran blüht gewöhnlich im 
October, die Blume, welche unmittelbar aus einer kleinen Zwiebel- 
wurzel treibt, steht auf einem kurzen Schafte, ist trichterförmig, 
sechstheilig, violet von Farbe; der Staubweg (stigma) endigt aber in 
drei fadenförmige, nach dem Ende verdickte Narben, welche über 
das Blumenblatt hervorragen. 

Einsammeln des Safrans. Um die Narben einzusammeln, 
werden die Blumen im Herbste am frühen Morgen abgepflückt, 
weil sie dann geschlossen sind, in Säcken nach Hause gebracht, 
daselbst sogleich auf eine Tafel ausgebreitet und die Narben so aus- 
geschnitten, dass sie übereinander hängen bleiben, Das Uebrige 
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von den Blumen wird als unbrauchbar weggeworfen. Alsdann wird 
das Trocknen in einem besonderen Ofen auf einem mit weissem 
Papier belegten Haartuche mit Vorsicht vorgenommen, wobei an- 
fänglich eine grössere, nachher eine sehr gelinde Hitze angewendet 
wird, wodurch sich das Gewicht gewöhnlich bis auf ,%, vermin- 
dert. In Italien und Sizilien trocknet man den Safran auf heissen 
Zuegelsteinen. In Niederösterreich werden die frischen Blüthen über 
schwachem Kohlenfeuer auf einem darüber gestürzten Haarsiebe, 
auf welches man ein Häufchen frischen Safrans nach dem andern 
legt, unter öfteren Umwenden mit einer Feder vollkommen ge- 
trocknet. 

Unmittelbar nach dem Dörren bringt man den Safran in eine 
Schachtel, damit der Geruch nicht verfliegt, und erst dann, wenn 
derselbe etwas geschwitzt hat, wird er für den Handel in lederne 
Beutel eingedrückt. Ein Gran Safran enthält die Narben von neun 
Blüthen, ein Loth von mehr als 2000 Blüthen, Frisch sind die Nar- 
ben, besonders an ihrem breiteren Eindtheile, fast scharlachroth, 
röhrenförmig eingerollt, nach oben dicker, abgestutzt, mit 3—4 ab- 
 gerundeten, feinen, gekerbten Zähnen versehen. Die drei Narben 
gehen nach unten in den gelbgefärbten Griffel über, welcher bis- 
weilen den Narben beigemischt vorkommt und zu diesem Zwecke 
gefärbt wird. 

Der käufliche Safran besteht aus dünnen, auf verschie- 
dene Weise gekrümmten und in einander verwirrten Fäden, wovon 
die einzelnen, wenn man sie aufdreht, zolllang, an dem einen Ende 
dünn, nach dem andern keilförmig erweitert, häutig, abgestumpft 
und dreigekerbt, dabei dunkelroth glänzend und an beiden Enden, 
und zwar am dünneren Ende etwas weiter, weissgelblich sind. Diese 
Fäden haben ein geringes Gewicht, sind zähe und biegsam, fühlen 
sich weich und etwas fettig an und lassen sich schwer pulvern. 
Die nassgemachten Finger färben sie röthlichgelb, den Speichel 
beim Kauen dunkelrotih und das Wasser erhält oft von einer ge- 
ringen Menge eine goldgelbe Farbe. Auch der Weingeist und die 
Oeie ziehen den Farbstoff (Polychroit) aus. Durch Destillation 
mit Wasser erhält man ein gelbes und stark nach Safran riechendes 
Oel, welches im Wasser untersinkt. Die Droguisten lassen von 
eigenen Safranlegirern oder Safranklaubern die gelben Fasern her- 
auslesen und man nennt den Safran dann elegirten, den unaus- 
gesuchten Natural-Safran. Man unterscheidet ihn nach den Län- 
dern, wo er erzeugt wird. j 

1. Desterreichischer Safran, welcher unter den europäi- 
schen Sorten am meisten geschätzt und in der Regel mit 25—30%, 
theurer bezahlt wird, als der beste französische. Die grossen, 
feuerrothen Blumennarben, von einem stark aromatischen Geruch, 
sind rein und mit keinen gelben oder anderen Theilen der Blüthe ver- 
mischt, trocken und geschmeidig; er wird in Menge und am häu- 
figsten in der Gegend von Städteldorf, Stein, Melk, Glaubendorf, 
Maissau, Ravelsbach, Krems, Loosdorf und ım Marchfelde ange- 
baut, Krems ist der Hauptmarkt für dieses Erzeugniss, wo man 
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ihn in Ravelsbacher, Donausafran und Loosdorfer un- 
terscheidet. | 

2. Französischer Safran wird sehr geschätzt, kömmt im 
deutschen Handel am häufigsten vor und geht auch viel nach Oester- 
reich, Man unterscheidet davon zwei Sorten: a) Gatinois-Safran, 
aus dem Departement Loiret, ist besser als die folgende Sorte und be- 
steht aus schönen, grossen, breiten Blumennarben, von dunkelrother, 
glänzender Farbe, mit wenig gelben Fasern, stark aromatisch rie- 
chend, gut getrocknet und dabei geschmeidig. Man bezieht ihn von 
Orleans, Pithiviers und Paris. d) Avignoner Safran, aus dem 
Departement Vaucluse, ist schmalblättriger, etwas heller von Farbe, 
sonst aber ebenfalls fein und gut. Man unterscheidet davon zwei 
Arten: Orange-Safran und Comtat. Der erstere wird auf 
Öefen getrocknet, ist daher trockener und hat auch eine lebhaftere 
Farbe als der letztere, den man an der Luft trocknet, daher er 
feucht bleibt, leicht schimmelt und weniger geschätzt wird. Von 
dem Orange-Safran ist der Hauptmarkt Avignon, der Comtat 
wird am häufigsten zu Carpentras auf den Markt gebracht ; beide 
Sorten gehen über Marseille nach dem nördlichen Europa, und 
über Basel und Strassburg nach Deutschland. 

3. Spanischer Safran ist im Allgemeinen von geringerer 
Qualität als der französische, zwar rein, allein schmalblättriger und 
mit gelben Blüthen vermengt. Man baut ihn fast in allen Provinzen, 
am besten und im Grossen wird er in La Mancha, Ouenca und Ara- 
gonien cultivirt, dann über Cadix, Alicante und Malaga in leinenen 
Säcken von 30—60 Pfd, nach den Nord- und OÖstseehäfen, und in 
steinernen Töpfen mit Baumöl übergossen nach Südamerika aus- 
geführt. 

4. Italienischer Safran, unter welchem der neapolita- 
nische der gesuchteste ist und gewöhnlich unter dem Namen 
Aquila vorkömmt, weil in dieser Stadt 13 Safranmärkte sind, 
‚welche von November bis Februar dauern. Die Landleute bringen 
ihn in kleinen Partien auf den Markt, wo er von den Fremden 
aufgekauft wird. Man schätzt die Qualität dem französischen gleich, 
nur ist er blässer, breit und lang, ziemlich reich an Farbstoff und 
wird über Triest und Venedig bezogen. 

5. Türkischer (levantischer, in Triest auch unter dem 
Namen mazedonischer Safran), hat zwar breite und dicke 
Blumennarben, ist aber nachlässig gereinigt, feucht, fett, von schwa- 
chem Geschmack, schmutzigbraun und arm an Farbestoff; er wird 
häufig inMazedonien, auf den Inseln des Archipels und in Klein- 
asien gebaut, dann von Uonstantinopel nach Smyrna über Triest in 
ledernen Beuteln von 30 Pfund oder über Semlin nach Pest und 
Wien versendet. | 

Safransorten ausser demallgemeinen Handel sind: 

Der persische Safran, unter allen der beste; die Narben 
sind grösser und dunkler als bei dem europäischen , aber arm an 
Arom und Farbstoff; er wird an den Küsten des caspischen Mee- 
res (Baku) und in Hamadan gebaut, kommt aber gegenwärtig wegen 


85 


seinen häufigen Verfälschungen und seinem hohen Preise im euro- 
päischen Handel nicht mehr vor, sondern geht in rundflachen Ku- 
gseln, die etwas feucht und klebrig sind, nach Indien und über 
Astrachan nach Bussland. In Ostindien ist der kaschemirer 
Safran von Pampur berühmt. In Bayern wird für den innern 
Verbrauch in Mittelfranken, vorzüglich bei Lauf, viel Safran cul- 
tivirt, sein Hauptbezugsplatz ist für Deutschland Nürnberg. 
In England erzeugt man vielen und vortrefflichen Safran in 
Cambridge, Essex und Norfolk, welcher dem Gatinos an Güte 
gleichkommt, aber wegen dem eigenen grossen Bedarfe nicht aus- 
geführt wird. In Ungarn wird der Safranbau bei Gross-Tapolt- 
schan, Fünfkirchen und in der Gegend von Temesvar im Grossen 
betrieben ; das Product kann in jeder Beziehung dem französischen 
gleichgesetzt werden, kommt aber bei dem starken Verbrauch in 
Ungarn selbst nicht Zur Ausfuhr. Russland erzeugt an den kau- 
kasischen Linien, in Georgien und längs der persischen Küste 
vielen Safran, welcher vortrefflich ist, allen zum eigenen Bedarf 
nicht hinreicht. 

Eigenschaften einer guten Sorte: 

Guter Safran muss einen starken, gewürzhaften, eigenthüm- 
lichen, in Masse gerochen etwas betäubenden Geruch und bitter- 
lichen, balsamischen, etwas scharfen Geschmack, eine dunkle, fast 
rothe, glänzende Farbe, keine weissen oder hellgelben Endspitzen 
haben, er darf nicht mit vielen hellen Fäden untermischt , nicht 
kleinblättrig, feucht, schmierig, schwer, brüchig, alt und verlegen 
sein. Er soll auch in gut verschlossenen Büchsen, dem Einflusse 
des Lichtes entzogen, aufbewahrt werden. 

Verfälschung. Der Safran ist wegen seinem hohen Preise 
häufigen Verfälschungen unterworfen, und zwar am häufigsten mit 
den Blüthen des Saflors, seltener mit den zungenförmigen Blumen- 
blättern der Ringelblume und mit den zerschnittenen Granatblumen. 
Man erkennt die Verfälschung leicht an dem Mangel an Geruch 
und eigenthümlichen Geschmack, sowie daran, dass echter Safran, 
mit Wasser benetzt, sogleich seinen Farbstoff fahren lässt und dem 
Wasser mittheilt, was jene Blüthentheile nicht thun. Deutlicher er- 
kennt man diese Verfälschung unter dem Vergrösserungsglase oder 
wenn man den Safran im Wasser aufweicht, wodurch die Gestalt 
der fremden Blumentheile bemerkbar wird, welche nicht die stum- 
pfen, dreitheiligen Narben des echten Safrans erkennen lassen. Die 
Narben von andern Crocusarten sind kleiner und entwickeln weniger 
Geruch. Die gröbere Verfälschung mit geräucherten Rindsfasern 
erkennt man an den schwärzlichen Fäden, welche beim Verbrennen 
auf glühenden Kohlen einen Geruch wie verbranntes Horn ver- 
breiten. Unter dem Namen Foeminelle kömmt eine doppelte 
Verfälschung des Safran vor; einmal versteht man darunter die 
Griffel der Safranblumen (Spitzel), dann aber auch ein Gemenge 
von mit Kugellack und Safrantinctur gefärbten Strahlenblumen von 
Chrysanthemum Leucanthemum und calendula offieinalis. Das Safran- 
pulver ist noch häufigeren und schwerer zu ermittelnden Verfäl- 
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schungen mit Saflor, Mandeln, Mandelöl, Eidotter und Föminelle 
unterworfen. | 

Anwendung. Der Safran wird in Asien seit den ältesten 
Zeiten zu Arzneien, zum Färben, Würzen der Speisen angewendet; 
auch wegen seiner hitzenden und betäubenden Eigenschaft häufig 
für sich allein genossen. Auch die Landleute in Deutschland, Russ- 
land, Oesterreich und andern Ländern brauchen ihn als Würze der 
Speisen, zum Färben des Backwerks, der Butter, des Käses u. dgl. 
Man wendet ihn auch zum Färben der Liqueure, der Lackfirnisse, 
in der Malerei und Seidenfärberei an. Wahrscheinlich haben die 
Araber zuerst die Zwiebeln nach Spanien gebracht, von wo aus 
sie weiter nach Frankreich und Deutschland kamen. Die Einführung 
des Safranbaues in Oesterreich lässt sich nicht genau angeben, 
aber eine Volkssage erzählt, dass Hulda, eine Tochter Heinrichs 
von Rauhenstein, Besitzers von Rauhenstein, der um das Jahr 1178 
lebte, jenen Ritter zu ehelichen versprach, der ihr das Nützlichste 
und Angenehmste aus dem heiligen Lande mitbringen würde, Dieses 
erfüllte Walther von Merkenstein (der aber indessen Tempelritter 
geworden), indem er den Safran mitbrachte und der Erste seinen 
Anbau beförderte.e Er wurde in Wien in der heutigen Vorstadt 
Margarethen angebaut, die damals aus lauter Safrangärten bestand, 
später zog sich die Safrancultur in die Gegend von Maissau und 
zwischen Krems und Mölk. — Andere geben an, dass man den 
Safran in Languedoc zuerst gebaut, von wo er sich nach andern 
französischen Provinzen, dann nach England und Oesterreich ver- 
breitet hat. 

Saflor sind die getrockneten gelbrothen Blumenblätter der 
Saflorpflanze oder Färberdistel, Carthamus tinetorius, einer 
der Distel ähnlichen einjährigen Pflanze, die im nördlichen Afrika 
und südlichen Asien einheimisch ist und im ganzen südlichen 
Europa, in Süd- und Mittelamerika angebaut wird. Ihre Blumen 
bestehen aus einem Büschel röhrenförmiger Blüthenblätter, die weit 
über den mit steifen Schuppen besetzten Kelch hervorragen, von 
anfangs safrangelber, dann dunklerer bräunlichrother Farbe. Diese 
werden, wenn sie anfangen zu welken, aus den Kelchen gezupft, 
und da sie nicht alle zu gleicher Zeit zur Voilkommenheit gelangen, 
nimmt man sie gewöhnlich zweimal ab, und unterscheidet daher 
Saflor von erster und zweiter Blüthe, von denen der erstere 
besser ist als der letztere. Die Blüthen enthalten zwei verschiedene 
Farbstoffe, einen gelben, der leicht im kalten Wasser auflöslich ist, 
und einen rothen harzigen, der von reinem und angesäuertem 
Wasser nicht, wohl aber von alkalischem aufgelöst wird. Der letz- 
tere, das Oarthamin, wird allein benützt und desshalb wird der 
erstere, ehe der Saflor in den Handel gebracht wird, daraus ent- 
fernt, indem man ihn so lange im Wasser durchknetet und auswäscht, 
wodurch Klumpen entstehen, welche zuweilen beisammen bleiben 
und Brode genannt werden ; hierauf wird er sorgfältig getrocknet 
und in Fässer oder Säcke verpackt. Dis Behandlung des Saflor ist 
jedoch in den einzelnen Ländern sehr verschieden und davon, sowie 
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von dem Klima der Erzeugungsländer, das auf den Carthamingehalt 
den wesentlichsten Einfluss übt, rührt die grosse Verschiedenheit 
in der Qualität und in den Preisen der in den Handel kommenden 
Sorten. Der Saflor aus wärmeren Ländern enthält bis doppelt so 
viel Carthamin als der aus kälteren; doch beträgt der Gehalt in den 
besten Sorten nicht mehr als Y,—°/;%/,, während der gelbe Farb- 
stoff 26—36°%, ausmacht. 

Die wichtigsten Sorten im Handel sind folgende: 

1. Persischer, der beste, der jedoch selten nach Europa 
kommt. Er besteht aus feinen, zerrissenen, dunkelrothen Fasern, 
fühlt sich weich und etwas feucht an und ist frei von unreifen 
Blüthen und Spreublättern. 

2. Alexandriner, egyptischer und levantischer 
kommt nebst dem ostindischen am häufigsten vor, ist aber von sehr 
verschiedener Qualität. Der beste, welcher in der Gegend von Cairo 
angebaut wird, heisst Bellodi; geringere Sorten nennt man Ke- 
blanı und Baharı, und der geringste, der aus Oberegypten 
kommt, Saidı. Er besteht aus feinen zerrissenen Fasern, ist meist 
braunroth von Farbe und etwas feucht, so dass er klumpige Massen 
bildet, greift sich weich und elastisch an und hat einen starken 
Geruch. In der Regel ist er ziemlich rein und führt nur kleine 
Splitter von zerquetschten Samenkörnern bei sich. Man erhält ihn 
in Ballen von 4—-800 Pfund. 

38. Ostindischer kommt jetzt häufig vor, ist aber auch 
von verschiedener Qualität. Man baut ihn nicht allein auf dem ost- 
indischen Festlande, sondern auch auf den Philippinen, auf Java, 
Borneo, Celebes, Timor ete. an. Auf den europäischen Preiscou- 
ranten findet man jedoch nur die beiden Hauptsorten: Bengal 
und Bombay angegeben, von denen die erstere mehr als doppelt 
so theuer wie die letztere ist, die aber auch verschiedener Quali- 
tät sind. 

4. Ungarischer ist schön hochroth, auch ziemlich rein und 
wird dem Alexandriner fast gleich geschätzt. Man baut ihn vorzüg- 
lich in den Comitaten Bihar, Bekes-Osonad, Neutra, Pesth - Pilis, 
Tolna etc., in geringerer Qantität aber auch in vielen andern Ge- 
genden. Der beste kommt aus der Gegend von Debreczin. Man be- 
reitet in Ungarn auch veredelten Saflor, der zuerst von dem 
Handlungshause C. A. Preys in Pesth in den Handel gebracht und 
daher auch Preysiana genannt wurde. Er ist durch sorgfältiges öf- 
teres Auswaschen völlig von dem gelben Pigment befreit, und gibt 
daber die meiste und schönste rothe Farbe. 

5. Spanischer wird besonders in Valencia, Granada und 
Andalusien erbaut und ist von guter Qualität, zum Theil noch 
besser als der Alexandriner; er wird aber meist im Lande ver- 
braucht und nur zum Theil in England und Frankreich abgesetzt. 
Fr besteht aus langen, biegsamen, schön dunkelrothen Blüthen und 
ist frei von unreifen Fasern und Kelchschuppen. 

“ Der in Italiev, dem südlichen Russland, der Tür- 
kei etc., sowie in Mexico und Südamerika erbaute Saflor 
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kommt im europäischen Handel nicht vor. In Deutschland hat man 
in der Rheinpfalz und Thüringen Versuche mit dem Anbau von 
Saflor gemacht, erhielt aber nur ein geringes Product und gab den 
Anbau ziemlich auf. | 

Anwendung. Der Saflor wird zum Färben von Roth in 
allen Nüancen, hauptsächlich auf Baumwolle und Leinen, seltener 
auf Seide benützt; er gibt aber keine dauerhafte Farbe. Ausserdem 
bereitet man das Saflorroth und den flüssigen Saflor- 
extract daraus und mischt ihn häufig unter den Safran, um wohl- 
feile Sorten zu machen. 

Aufbewahrung. Der Saflor muss an einem trockenen, aber 
auch nicht zu feuchten Orte aufbewahrt werden, denn durch das 
Austrocknen wird seine Farbe matter und in der Feuchtigkeit 
schimmelt er leicht, wesshalb man ihn von Zeit zu Zeit untersuchen 
muss. Aber auch bei sehr sorgfältiger Aufbewahrung verschlech- 
tert sich seine Qualität sehr bald, daher eine neue Waare immer 
werthvoller ist als eine alte, 

Saflorroth (Tellerroth, Saflorkarmin, vegetabi- 
lisches Roth, Schminkblätter, Carthamin, franz. Rouge 
vegetal) ist der durch Behandlung mit schwacher Sodalauge aus- 
gezogene und durch Zusatz einer Säure abgeschiedene rothe Farb- 
stoff auf flache Porzellantassen mit etwas Gummi arabicum gestri- 
chen. Nach dem Trocknen bildet es einen grünlich goldgelben, 
metaliglänzenden Ueberzug, wodurch es sich leicht von andern 
rothen Farben unterscheidet, und besonders zum Malen künstlicher 
Blumen angewendet wird. Auf Täfelchen von Weissblei oder auf 
Karten gestrichen wird es chinesische Schminke oder Roth 
in Blättern genannt und dient mit sehr feinem Talkpulver und 
etwas >Spermaceti zusammengerieben zur allerfeinsten rothen 
Schminke. Zur gewöhnlichen rothen Schminke nimmt statt des 
Saflor rothes Karmin und man unterscheidet sie vom Saflorroth 
sehr leicht durch das Verhalten gegen Salmiakgeist, in welchem 
sich Karmin mit dunkelrother, Saflorroth dagegen mit bräunlich- 
gelber Farbe löst. 

Der flüssige Saflorextract wird auf ähnliche Art, wie das Car- 
thamin dargestellt und von den Färbern anstatt des Saflors an- 
gewendet. | 

Kapern (Kappern), die in Essig und Salz eingelegten Blü- 
thenknospen des im südlichen Europa wild wachsenden und auch 
angebauten Kapernstrauches, Capparis spinosa. Die besten und mei- 
sten kommen aus dem südlichen Frankreich, namentlich aus der 
Provence; ausserdem erhält man sie aus Spanien von Majorka, 
aus Italien von Genua, Apulien, Lipari und Sizilien, aus Dal- 
matien, Kandia, Oypern, Tunis, Egypten etc. 

Der Kapernstrauch ist ein niedrig rankendes, auf Schutt, in 
Felsenritzen , alten Mauern etc. wachsendes Staudengewächs, mit 
ganzrandigen, fast kreisrunden oder herzförmigen Blättern und gros- 
sen weissen, den einfachen Rosen ähnlichen Blumen. Wenn die 
Knospen derselben ungefähr die Grösse einer Erbse erreicht haben, 
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werden sie in Frankreich von den Frauen und Kindern der Land- 
leute mit einem Stückchen des Stiels abgepflückt und nachdem sie 
etwas abgewelkt sind, unter dem Namen Capres en race an die 
Einsalzer (Saleurs) verkauft, welche das Einlegen derselben als Ge- 
werbe treiben. Diese sortiren sie nach der Grösse durch Sieben, denn 
ihr Werth bestimmt sich hauptsächlich nach derselben, da die klein- 
sten und jüngsten, die noch völlig geschlossen sind, viel zarter und 
mürber und daher auch theurer sind, als die grösseren und weiter 
aufgeblühten. Sie werden dann entweder mit starkem Essig oder 
mit trockenem Salze eingelegt; das erstere geschieht am häufigsten, 
da die Essigkapern schmackhafter als die Salzkapeın sind; die 
letztern halten sich aber besser. 

‚. Unter den Provencer Kapern, die von Marseille, Mont- 
pellier, Cette, Nizza, Genua etc. verschickt werden, kommen die 
besten aus der Gegend von Toulon; viel geringer, meist gross und 
plattgedrückt sind die Lyoner, Die kleinsten und theuersten heissen 
Nonpareilles, dann folgen nach der Grösse: surfines, capu- 
cines, capottes, fines, mi-fines und communes, Die klei- 
nen Sorten nennt man auch in Deutschland Kapuziner oder Ka- 
potkapern. 

Gute Kapern sind dunkel olivengrün, nach der Spitze zu 
röthlich gefleckt und haben einen säuerlichen, etwas bitterlichen und 
scharfen , nicht zusammenziehenden Geschmack ; auch dürfen sie 
keine langen Stiele haben und mit keinen falschen untermischt sein; 
wenn sie breit gedrückt oder schon etwas geöffnet sind, so dass 
die Staubfäden hin und wieder zum Vorschein kommen , haben 
sie nur sehr geringen Werth.: Schwärzliche Farbe, Weichheit und 
schwacher, fader Geschmack sind die Zeichen von Alter und be- 
sinnender Verderbniss. Eine lebhaft grüne Farbe, der Mangel der 
rothen Flocken und ein metallischer Geschmack lassen vermuthen, 
dass sie mit Grünspan gefärbt sind, was man auch entdeckt, wenn 
eine hineingelegte blanke Messerklinge einen kupferrothen Ueber- 
zug erhält. Die Knospen mehrerer anderer Pflanzen werden zu- 
weilen ebenso wie die Kapern benützt; dahin gehören unter An- 
deren: die deutschen oder Ginsterkapern, von dem grossen 
Ginster oder dem Pfriemenkraute; die Bohnenkapern, die Blü- 
then von Zygophyllum fabago, einer in Syrien und dem nördlichen 
Afrıka wachsenden Pflanze, die auch zuweilen unter die echten 
Kapern gemischt vorkommen; die Blüthenknospen der gemeinen 
Butter- oder Dotterblume, und auch die unreifen Samenkör- 
ner der spanischen oder Kapuzinerkresse. 

Gewürznelken (Gewürznägelein, Caryophylii aromatici) sind 
die unentfalteten Blüthen des auf den Molukken einheimischen, jetzt 
aber auch auf den Maskarenen, in Westindien, in Cayenne und in 
Brasilien cultivirten Gewürznelkenbaumes (Caryophillus aromatieus. 
Dieser zur Familie der Myrthen gehörende Baum, von der Grösse 
unserer Buchen, ist in allen seinen Theilen sehr gewürzhaft und 
hat eirund-lanzettförmige, oben dunkle, unten mattgrüne, den Lor 
beerblättern ähnliche gegenständige Blätter, welche mit den zahl- 
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reichen rothen Blüthen, deren Kelche vier Monate nachher die Ge- 
stalten der Gewürznelken erhalten, eine pyramidalische Krone bilden. 
Diese Blumenkelche oder Gewürznelken werden vom October bis 
December noch grün gesammelt, häufig in heissem Wasser gebrüht 
oder dem Rauche ausgesetzt und an der Sonne getrocknet. 

Sie sind Y,— 's Zoll lang und gewöhnlich auf zwei Seiten 
etwas plattgedrückt. Ihre spindelförmige Kelchröhre endigt oben in 
eine von vier dicken, spitzigen Kelchzähnen gebildete Krone, in 
deren Mitte die geschlossenen vier Blumenblätter ein rundes, zer- 
brechliches und leicht abfallendes Köpfchen bilden, so dass die Ge- 
würznelken ungefähr die Form eines Nagels besitzen, Die Kelch- 
röhren sind dunkelbraun, bisweilen röthlichbraun, raub, wie bestäubt, 
ölglänzend, besonders auf dem Bruche, fühlen sich fertig an, doch 
gibt es auch trockene; beim Druck tritt Oel hervor, sie haben 
einen starken, sehr angenehm aromatischen Geruch und einen eben 
solchen brennenden, etwas bitteren Geschmack. Früher wurde der 
Nelkenbaum nur auf Amboina und einigen nahe gelegenen Inseln 
gebaut, indem ihn die Holländer auf allen Inseln hatten ausrotten 
lassen, und um den Preis der Gewürznelken, deren Alleinhandel 
sie besassen, nicht sinken zu lassen, verbrannten sie sogar zuweilen 
die davon aufgehäuften Vorräthe, was sie auch mit den Muskat- 
nüssen und anderen Gewürzen thaten. Im Jahre 1772 gelang es 
jedoch den Franzosen, trotz der darauf gesetzten Todesstrafe, junge 
Bäume von der Insel Gurby nach Isle de France, Bourbon, den 
Sechellen und Cayenne, den Engländern auf ihre ostindischen Be- 
sitzungen zu verpflanzen und so die Cultur dieses Baumes in den 
Tropenländern weiter zu verbreiten. ; 

Im Handel unterscheidet man die Gewürznelken nach den 
Ländern, aus welchen sie nach Europa kommen ; abgesehen davon, 
dass man sie, je nachdem sie mehr oder weniger ätherisches Oel 
enthalten, in feuchte und truckene sondert. Die vorzüglichsten. 
Handelssorten sind: | 

l. Amboina (molukkische oder holländische) Nelken 
von den Molukken, die grössten und gewürzreichsten, sind glatt, 
voll und dunkelbraun, reich an ätherischem Oel, daher stark an 
Geruch und Geschmack. Sie werden hauptsächlich über Amster- 
dam in Fässern von ca. 400 Pf. mit Nettotara bezogen. Eine viel 
schlechtere Sorte sind die zuweilen vorkommenden sogenannten hol- 
ländischen Oompagnienelken, denen in Holland ein Theil 
des Oels entzogen worden ist, so dass es sich beim Druck noch 
ein wenig zeigt, aber beim Erwärmen werden sie fast geruch- und 
seschmacklos; auch sind sie sehr feucht, klebrig und fast schwarz 
von Farbe. 

2. Bourbonnelken sind bedeutend schlanker, kleiner, trocke- 
ner, mehr eingeschrumpft, weniger gewürzhaft, heller von Farbe und 
das Blumenknöspchen blassgrün. Etwas besser sind die von Isle 
de France (oder Mauritius), die aber seltener vorkommen. 

3. Cayennenelken oder französische sind den vorigen 
ähnlich, nur etwas länger, schwärzlich, trocken, mit kleineren und 
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dunkler braunen Köpfchen und stehen in der Regel mit ihnen in 
gleichem Preise. Diese beiden letzten Arten kommen hauptsächlich 
von Bordeaux, Marseille, Hävre oder Hamburg etc. in Bastsäcken 
oder Gonjes von 60—100 Pfd., auf welche A Pfd. Tara gegeben 
wird, wobei etwa 1 Pfd, Verlust ist. Sie sind am wenigsten geschätzt. 

4. Englische Compagnienelken von Singapore und 
Pulopinang sind eben so gut, wo nicht besser, als die Amboina- 
nelken, gross, rothbraun und trocken, kommen aber in Deutschland 
selten vor. Ausserdem kommen noch Labuan-, Zanzibar-, 
Trinidad- und als Rarität die Königsnelken vor, welche letz- 
tere wie eine kleine Aehre aussehen , oben in kleine Schuppen ge- 
theilt, zugespitzt sind und wie Nelken riechen und schmecken. Sie 
kommen in der Regel gar nicht nach Europa, sondern werden von 
den indischen Fürsten gekauft und theuer bezahlt. 

Nelkenstiele (Pedunculi Caryophyllorum), nämlich die Blü- 
thenstiele der Trugdolde, enthalten ebenfalls ätherisches Oel und 
werden zum Destilliren, zu Räucherpulver etc, benutzt. 

Bestandtheile. Die Gewürznelken enthalten ätherisches Oel, 
18°, Harz, Gerbsäure, Gummi, Faser und Wasser. 

Gute Nelken sollen voll, compact, rostbraun, gewichtig, nicht 
runzlig, von sehr starkem Geruch und aromatisch scharfem Ge- 
schmack sein und beim Druck ätherisches Oel geben. 

Verfälschung. Zuweilen wird den Gewürznelken das äthe- 
rische Oel mittelst Alkohol ausgezogen, sie werden dann mit Nel- 
kentinetur getränkt, sind mehr eingeschrumpft, von geringerer 
Schwere, runzlig, dunkler, etwas klebrig, in der Regel fehlt ihnen 
das Köpfchen, geben beim Drücken kein Oel und verlieren beim 
Erwärmen fast allen Geruch und Geschmack. Künstliche aus schwar- 
zem Brod geformte sind leicht zu erkennen. 

Anwendung. Sie dienen als Bestandtheil einiger Arznei- 
mittel und werden zn Parfümerien, zum Würzen der Chocolade 
und als Küchengewürz häufig gebraucht. 

Mutternelken (Anthophyli) sind die getrockneten unreifen 
Früchte des Nelkenbaumes, welche ebenfalls hie und da in den 
Handel kommen und als Gewürz gebraucht werden. Sie sind gegen 
einen Zoll lang, bauchig mit einer kleinen Krone und enthalten 
unter einer dunkelbraunen, dünnen und brüchigen Schale einen 
harten, schwarzen, glänzenden Kern mit einer gebogenen Längs- 
furche, Sie riechen und schmecken etwas schwächer als die Ge- 
würznelken. 

Nelkenöl, Oleum Caryophyllorum, das aus den Gewürznelken 
durch Destillation mit Wasser gewonnene ätherische Oel. Es ist 
anfangs farblos, wasserhell, wird aber schnell gelblich, zuletzt dunkel- 
braun, sinkt im Wasser unter, riecht wie die Gewürznelken, schmeckt 
sehr scharf und brennend. Man exhält es theils aus Ostindien, theils 
wird es in Europa destillirt. Das erstere ist jedoch zuweilen durch 
geistigen Nelkenauszug, Copaivabalsam oder feines Terpentinöl ver- 
fälscht und hat dann einen abweichenden Geschmack. Auch ver- 
mischt man es mit dem Nelkenstielöl, welches viel schwächer 
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riecht und schmeckt. Man benützt es zu Parfümerien, zur Liqueur- 
bereitung, zu Zahntincturen in hohle Zähne. Fettes Nelkenöl, 
Huile d’oeillet & l’antique, wird in Grasse aus Nelkenblumen 
bereitet und besonders in Pommaden verwendet. 

Hopfen nennt man die weiblichen Blüthenkätzchen der Hopfen- 
pflanze (Humulus Lupulus), eines hanfartigen ausdauernden Gewäch- 
ses aus der Familie der Urticeen, das an Hecken, Flussufern und 
Waldrändern wild wächst, aber zur Erzielung der Handelswaare 
fast in allen Ländern Europa’s in eigenen Hopfengärten cultivirt 
wird. 

Die Pflanze treibt aus der Wurzel viele und lange Ranken, 
wesshalb sie an hohen Stangen angebunden wird, um sich empor- 
winden zu können; sie hat getrennte Geschlechter und nur jene mit 
weiblicher Blüthe wird cultivirt, die männliche (Nesselhopfen) is: 
werthlos. Die Fortpflanzung geschieht durch vorjährige Wurzel- 
sprossen, welche im April in die Erde gelegt werden und dann 
vom dritten Jahre an tragen. 

Die Blüthen bilden Kätzchen, welche sich später in 1—2Zoll. 
lange, weiche Zapfen (Strobili Lupul) verwandeln, die aus grossen, 
eirund zugespitzten, bei der Reife gelb werdenden, lockeren Schup- 
pen bestehen. Unter jeder Schuppe sitzt ein braunes, fast kugel- 
förmiges und kleines Samenkorn, welches, so wie die innere Seite 
der Schuppen, mit einem goldgelben Pulver bestreut ist. Dieses 
Pulver, welches man Hopfenmehl (Lupulin) nennt, ist der 
eigentlich gewürzhafte und wichtigste Bestandtheil des Hopfens. Je 
mehr Lupulinkörner daher der Hopfen enthält, desto kräftiger und 
werthvoller ist er. Schon nach einem Jahre verliert er einen Theil 
seiner Kraft, da die Lupulinkörner zu vertrocknen und auszufallen 
und das ätherische Oel sich zu verflüchtigen anfängt, und ist nach 
6—8 Jahren fast ganz werthlos. Dieser Kraftverlust wird jedoch 
bedeutend verzögert, wenn der Luftzutritt so viel als möglich da- 
von abgehalten wird; desshalb presst man ihn zur Aufbewahrung 
sehr fest in Säcke oder in würfelförmige Ballen. 

Die verschiedenen Spielarten der Hopfenpflanze theilt man in 
Früh- oder Augusthopfen und in Spät- oder Herbst- 
hopfen, und unterscheidet ihn übrigens durch die grüne, bläu- 
liche oder röthliche Farbe der Reben und durch die Grösse und 
Form der Zapfen. Der Augusthopfen hat in der Regel grössere 
und gewürzhaftere Zapfen, trägt aber weniger reichlich, ist em- 
pfindlicher und dem Missrathen mehr unterworfen, als der Herbst- 
hopfen: J 
: Die Ernte geschieht gewöhnlich von September bis Ende 
October; die Erzeuger verkaufen den Hopfen gewöhnlich noch grün 
an die Hopfenhändler, die ihn auf luftigen Böden sorgfältig trock- 
nen und dann einpacken. Vor dem Einpressen muss der Hopfen 
vollkommen ausgetrocknet sein, was man daran erkennt, dass er 
beim Herumwerfen rasselt und auch in den Stielchen der Zapfen 
keine Feuchtigkeit zu bemerken ist. Die Zapfen müssen vor ihrer 
völligen Reife und noch geschlossen, abgenommen werden, wenn 
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die hellgrünen eine grünlichgelbe, die grasgrünen eine weissliche 
Farbe angenommen und bei beiden Arten die Blättchen rothbraune 
Ränder bekommen; sind die Blättchen aber braun und stehen aus 
einander, so ist der Hopfen zu reif geworden, die Lupulinkörner 
sind grösstentheils herausgefallen und er hat nur noch wenig: Werth. 
Ist er dagegen zu früh abgenommen worden, so sind die Zapfen 
noch lebhaft grün und das Aroma ist noch nicht entwickelt; auch 
entsteht durch ihn die sogenannte Hopfentrübe des Bieres. 
Wenn er vor der Ernte vom Regen befallen wird, färbt er sich 
ebenfalls braun, dessgleichen auch, wenn er beim Trocknen auf 
dem Boden zu dick über einander gelegen hat und nicht gehörig 
gewendet worden ist; das erstere nennt man stangenbraun, 
das letztere bodenbraun. 

Verfälschung und Prüfung desselben. Da der Hopfen 
im ersten Jahre den meisten Werth hat, so wird von den Hopfen- 
händlern oft älterer darunter gemischt, der besonders bei dem ein- 
gepressten nicht leicht zu entdecken ist. Ausser dem starken und 
kräftigen Geruch zeichnet sich der Hopfen von der jüngsten Ernte 
auch durch eine frische, gelbliche oder weisslich grüne Farbe aus, 
die bei dem ältern mehr bräunlich und matt ist; die Blättchen und 
Samen sind ganz dicht mit Lupulinkörnchen bestreut, die hellgold- 
gelb, nicht bräunlich gefärbt sein müssen, sich leicht von einander 
trennen lassen und unter der Lupe betrachtet voll und rund erschei- 
nen. Bei altem Hopfen dagegen sind diese Körnchen. eingefallen, 
platt und zusammenklebend. Wenn der Hopfen nicht zusammen- 
gepresst ist, so sind die Zapfen des neuen auch meist noch ganz, 
die des alten aber zerkleinert. Die Vermischung mit altem Hopfen 
geschieht insbesondere in theuren Jahren, und dann werden oft alle 
Vorräthe verkauft. Um mehrere Hopfensorten in Bezug auf ihren 
Lupulinkörnergehalt mit einander zu vergleichen, breche man einen 
Zapfen in der Mitte von einander und reibe mit den breiten Bruch- 
flächen über den Rücken der linken Hand, wodurch von den Lupu- 
linkörnern ein gelber Streifen entsteht, und einen solchen macht 
man neben dem ersten mit den Zapfen der übrigen Sorten. Je 
stärker der Streifen gefärbt ist und je fetter und klebriger er sich 
anfühlt, desto besser ist der Hopfen. — Alter und braun geworde- 
ner Hopfen wird auch zuweilen geschwefelt, was sich aber schon 
durch die mattgelbe, von der natürlichen ganz verschiedenen Farbe 
der Blättchen und auch der Stielchen verräth, während die letzte- 
ren bei ungeschwefeltem bräunlich sind. Auch bemerkt man den 
säuerlichen Schwefelgeruch, wenn man geschwefelten Hopfen in der 
warmen Hand drückt; auf glühenden Kohlen zischt er, in warmem 
Wasser verliert er seine gelbe Farbe, die sich dem Wasser mit- 
theilt, und wenn man blankes Silber dazwischen legt, so läuft die- 
ses in der Wärme bald schwarz an. — 

Der hohe Preis bei ungenügendem Ernte-Ertrage des Hopfens 
begünstigt zugleich die Anwendung von Surrogaten, welche ihn 
aber nie ganz ersetzen und überdies der Gesundheit schädlich sind. 
Der Anbau des Hopfens ist zwar lohnend, erfordert aber viele Ar- 
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beit, gibt in den ersten zwei Jahren keinen Ertrag und ist sehr 
unsicher, denn man rechnet in zehn Jahren durchschnittlich fünf 
schlechte, drei mittlere und nur zwei gute Ernten, Dieser Um- 
stand erzeugt grosse Schwankungen im Preise, welcher noch durch 
die Zufuhr von englischem und nordamerikanischem 
Hopfen auf dem europäischen Continent plötzlich und bedeutend sin- 
ken kann. Es ist daher die Spekulation in diesem Artikel sehr ge- 
wagt und wird es noch mehr durch die bedeutende Verminderung 
des Werthes der Waare auf dem Lager. — > 

Die im Handel vorkommenden Sorten sind folgende: 

1) Böhmischer, der beste von allen, von dem wieder der 
Saazer und zwar der aus der nächsten Umgebung der Stadt Saaz 
(SaazerStadtgut und Landgut) der vorzüglichste ist; dann 
folgt der von Auscha, welcher röthlich von Farbe ist und als 
dritte Sorte, der grünliche, aus der Gegend von Dauba, Hirsch- 
berg, Melnik und Okrauhlitz, welche desshalb das Grünland 
genannt wird. Oft wird aber aller böhmischer Hopfen als Saazer 
bezeichnet. 

2) Bayrischer, von dem der beste in Mittelfranken in der 
Gegend von Spalt, Hersbruck, Altdorf, Langenzenn, Lauf, Neu- 
stadt a. d. Aisch gebaut wird, und von diesen ist wieder der Spal- 
ter Stadtgut und Landgut, der mit dem Saazer fast in 
gleichem Werthe steht, am theuersten. Man nennt jedoch oft alle 
diese Sorten „Spalter oder Herbrucker.“ Etwas geringer ist der in 
Ober- und Niederbayern in der Gegend zwischen Regensburg, In- 
solstadt, München und Landshut erbaute, von dem der Hole- 
dauer am meisten geschätzt ist; dieser kostet gewöhnlich eben 
so viel und selbst noch mehr als der aus der Spalter Umgegend 
und die übrigen Sorten aus Mittelfranken. Auch in Schwaben in 
der Gegend von Memmingen wird guter Hopfen, jedoch in geringe- 
rer Quantität gebaut. In Mitteljahren beträgt das Gesammterzeug- 
niss circa 60,000 Otr. Der bayerische Hopfenhandel ist jetzt in 
Nürnberg concentrirt. 

8) Braunschweiger ist bedeutend geringer als die bei- 
den ersten Sorten. Der beste ist der braunschweigische Stadthopfen 
(Stadt und umliegende Dörfer); der Landhopfen ist geringer. In 
Braunschweig wird jeder Ballen vor der Versendung von verpflich- 
teten Hopfenmessern untersucht und der diessjährige Stadthopfen 
auf allen Nähten mit einem grossen Stempel bedruckt. Eine ähn- 
liche Controle findet übrigens auch bei dem Saazer und Spalter 
Hopfen statt, von denen jeder versendete Ballen mit dem Petschaft 
der Stadtbehörde versiegelt und von einem eben so untersiegelten 
Wagscheine begleitet wird. 

4) Badischer, besonders aus der Gegend von Schwetzingen, 
zwischen Heidelberg und Mannheim, und aus der Gegend von Dur- 
lach, ist von guter Qualität, wird aber meist im eigenen Lande 
und in den zunächst angrenzenden Ländern verbraucht. 

9) Belgischer oder Brabanter Hopfen wird in bedeu- 
tender Menge gebaut, besonders in der Gegend von Ypern, Alost 
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und Gent, und der stärkste Handel damit wird in Poperinghen un- 
weit Ypern getrieben. Er ist von guter Qualität, aber kaum die 
Hälfte des besten Saazer werth., 

6) Englischer wird besonders in den südwestlichen Graf- 
schaften Essex, Suffolk und Kent, bei Canterbury, Farnham, Maid- 
stone etc. so wie in Newhampshire und auf der Insel Wight gebaut. 
Die Qualität ist sehr verschieden. Man theilt ihn in hochfarbig 
slänzenden und in braunen, und verpackt die bessern Sor- 
ten in kleine Ballen von 1Y, Utr. von guter Leinwand, die geringe- 
ren in grössere Säcke von 2, —3 Ctr. von grobem Packtuch. Da 
in England selbst sehr viel Bier gebraut wird, so kommt, obgleich 
das erzeugte Quantum sehr bedeutend ist, in der Regel doch nur 
ein verhältnissmässig kleiner Theil davon zur Ausfuhr, und bei 
geringem Ernte-Ausfall wird viel aus Deutschland, Belgien und 
Nordamerika eingeführt. 

7) Nordamerikanıscher, besonders aus den nordöstlichen 
(Neu-England) Staaten, ist ebenfalls von sehr verschiedener Qualität, 
zum Theil dem böhmischen ähnlich, zum Theil bedeutend geringer. 
Er kommt jedoch meist billig zu stehen und daher in manchen 
Jahren ziemlich viel davon nach Europa. Die Cultur hat sich da- 
selbst in neuerer Zeit bedeutend vermehrt. 

Ausserdem wird in Deutschland noch in Würtemberg (Rotten- 
burg), Hannover,. Preussen, Mecklenburg, Anhalt, Sachsen etc. 
Hopfen gebaut, aber nirgends genug für den eigenen Bedarf. 

Das Nämliche ist auch in Frankreich der Fall, wo der meiste 
Hopfen im Elsass und Lothringen erzeugt wird, aber nur mittlerer 
Qualität ist, daher besonders zu den bessern Bieren noch aus Bel- 
gien, England, Bayern eingeführt wird. 

Auch in Holland, Schweden, Norwegen, Polen wird Hopfen 
gebaut, der aber nur selten in den deutschen Handel kommt. 

Das durchschnittliche Erzeugniss aller Länder in guten Mittel- 
jahren ist ungefähr anzunehmen: Böhmen mit 70,000 Ctr., Bayern 
60,000, Baden 15,000, Würtemberg 5000, Braunschweig 15,000, 
Elsass und Lothringen 18,000, Nördliches Frankreich 4000, Bel- 
sien 50,000, England 250,000, Polen 20,000, Nordamerika 40,000, 
andere Länder 10,000, zusammen 557,000 Ctr. 

Anwendung des Hopfens. Ausser zur Bierbrauerei wird 
der Hopfen auch zuweilen in der Medicin gegen Skropheln, Gicht, 
Rheumatismus, Wassersucht, zu stärkenden Bädern angewendet. 

Für das Bier ist er das Gewürz, das demselben eine ange- 
nehme Bitterkeit so wie zugleich Haltbarkeit und magenstärkende 
Kraft verleiht. 

Die wirksamsten Bestandtheile desselben sind: das Hopfen- 
bitter oder Hopfenmehl (Lupulin), das den 6, bis 10. Theil 
der Hopfenkätzchen ausmacht, das Hopfenöl und der nicht allein 
in den Lupulinkörnern, sondern auch in den Zapfenblättern enthal- 
tene (Gerbstoff. Man bereitet auch den Hopfenextract, durch 
dessen Anwendung nicht allein Y, der Hopfenquantität, sondern 
auch bedeutend an Transportkosten erspart wird; allein dasselbe 
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ist nicht in allgemeinen Gebrauch gekommen, weil die Brauer nicht 
gewiss sind, wie viel sie davon zu nehmen haben, leicht Verfäl- 
schungen vorkommen können und das Bier dem mit Hopfen berei- 
teten nicht völlig gleichkommt. Die ım Frühjahr zum Vorschein 
kommenden jungen Wurzelfasern werden als Gemüse wie 
Spargel genossen, und aus den Ranken kann man Strickwerk, 
ordinäre Gewebe und auch Papier machen. — Die verschiedenen 
Hopfensurrogate, welche angewendet werden, ersetzen den 
Hopfen durchaus nicht, da bis jetzt keine Pflanze bekannt ist, 
welche solche Bestandtheile, namentlich den Bitterstoff und das 
Oel, enthält. Viele dieser Surrogate (wie Quassia, Enzian, Kalmus, 
Wermuth, weisser Andorn, Pomeranzen, Bitterklee, Buchsbaumbolz, 
junge Fichtensprossen und Zapfen etc). sind wenigstens unschädlich. 
Dagegen sind mehrere der Gesundheit nachtheilig, wie Porst (wil- 
” Rosmarin), Ignatiusbohnen, weisse Niesswurzel, Kokelskörner, 
lo& etc. 


Karden (Weberkarden, Rauhkarden, Tuchkarden), 
die getrockneten, länglich walzenförmigen, etwas bauchigen Blüthen- 
köpfe der Kardendistel, Dipsacus fullonum, einer zweijährigen, im 
südlichen Europa einheimischen Pflanze, die besonders in Frank- 
reich, ausserdem in Italien, England, Holland und in mehreren 
Gegenden Deutschlands auf dem Felde angebaut wird. Sie sind ge- 
wöhnlich 3—5 Zoll lang und die harten steifen Hüllblättchen endigen 
sich in scharfe, wie ein Häkchen umgebogene Spitzen, wesshalb 
sie das beste Werkzeug zum Aufkratzen des Tuches und anderer 
wollenen Gewebe abgeben, um dieselben zum Scheeren vorzuberei- 
ten. Ihr Werth richtet sich hauptsächlich nach der Festigkeit und 
Haltbarkeit der Häkchen und nach der Länge der Köpfe. Die 
älteren werden den frischen vorgezogen, weil die letztern noch 
weichere und biegsamere Häkchen haben. — Nach dem Abblühen 
werden die Köpfe mit einem Stücke des Stieles abgeschnitten, im 
Schatten getrocknet und in Bündel von 25 Stück an den Stielen 
zusammengebunden. 


Die Versendung geschieht in Fässern oder Säcken und der 
Preis wird für 1000 und 10,000 Stück gestellt. Die meisten und 
besten sind die französischen aus Avignon; ausserdem wer- 
den sie ın der Gegend von Rouen und Sedan erbaut, und die 
Rouener haben vor den Avignoner noch den Vorzug, dass sie we- 
niger bauchig geformt sind. Sie werden jedoch meist im Lande 
verbraucht. Dies gilt auch von den englischen (die besten in der 
Grafschaft Essex), niederländischen und italienischen (be- 
sonders bei Bologna). 


Die deutschen, welche namentlich in Franken, Thüringen, 
der Gegend von Magdeburg, Halle, Döbbeln; dann die österrei- 
chischen aus Mähren, Oberösterreich, Steiermark etc. erbaut 
werden, sind geringer als die französischen. Die noch nicht ge- 
brauchten Karden nennt man auch lebendige, zum Unterschied 
von den todten oder Strohkarden, die schon gebraucht und 
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gereinigt worden sind, und die wieder verkauft werden, da sie noch 
zu manchen Arbeiten verwendbar sind. 

Persisches oder richtiger kaukasisches Inseetenpulver ist 
die zermahlene Blume einer Art Mutterkraut, des Pyrethrum car- 
neum und roseum, welches auf den Bergen Transkaukasiens in der 
Gegend von Zalki, Dschelal-Oglu, Karaklis in einer Höhe von 
5—6000 Fuss wächst und schon seit langer Zeit bei den dortigen 
Völkern unter dem Namen „Guirila“ bakannt ist. Das im frischen 
Zustande gröbliche Pulver von grüner Farbe und durchdringendem 
Geruch hat die Eigenschaft, alle Insecten in kurzer Zeit zu be- 
täuben und in Folge dessen zu tödten, ist für Läuse, Flöhe, Wan- 
zen, Fliegen, Motten etc. ein Gift, äussert aber auf die Gesundheit 
des Menschen keinen nachtheiligen Einfluss. 

In Kaukasien und Persien, dem Paradiese des Ungeziefers, 
ist das Pulver ein bedeutender Handelsartikel und grosse Quanti- 
täten davon gehen nicht allein ins Innere von Russland, sondern 
auch nach Frankreich, Deutschland und Wien, wo sich eine Haupt- 
Niederlage befindet. Man bezieht es von Tiflis über Triest, Wien etc. 

Der Bedarf war in der letzten Zeit so bedeutend, dass die 
Einsammler, um der Nachfrage zu genügen, die Quantität dadurch 
zu vermehren suchten, dass sıe nicht allein dıe Blumen, sondern 
auch Stiele und Blätter zermahlten, wodurch natürlich die Qualität 
verschlechtert wurde. Noch unwirksamer wird es, wenn die frische 
Sendung in Deutschland mit alter, verlegener Waare vermischt 
wird, wodurch ein in Farbe, Geruch und Wirksamkeit vom asiati- 
schen sehr verschiedenes Product entsteht. 


b) Für medizinische Zwecke. 


Zimmtblüthen, Zimmtnägelein, Flores Cassiae, die etwa 
auf ein Viertheil herangewachsenen und getrockneten Fruchtkelche 
des hauptsächlich in China und Anam wachsenden gewürzhaften 
Zimmtlorbeerbaumes, Cinamomum Laurei, von dem auch die 
Zimmtcassia herstammt. Sie sind dunkelbraun, hart, haben fast die 
Gestalt einer Kugel von der Grösse einer Erbse, die in einen kur- 
zen Stiel ausläuft. Ihr Saum ist mit sechs kleinen, stumpfen, ein- 
wärts gekehrten Zähnen versehen, und im Innern bemerkt man den 
rundlichen, hellbraunen Fruchtknoten. Sie schmecken und riechen 
etwas schärfer und weniger fein als der ächte Zimmt, sind reich 
an ätherischem Oel, das mit dem Zimmtcassienöle die grösste Aehn- 
lichkeit hat. | 

Man braucht sie wie den Zimmt und in ihrem Vaterlande wird 
das ätherische Oel daraus bereitet. 

Kosso, flores Kosso seu Brayerae sind die Blüthen der .Brayera 
Anthelmintica, einer Rosacee, welche im östlichen Abyssinien ver- 
breitet ist. Die Blüthen werden mit den Stielen, bevor die Samen 
angesetzt haben, eingesammelt, in mässiger Sonnenwärme getrocknet 
und in Steintöpfen eingedrückt, aufbewahrt. Den weiblichen Blüthen 
schreibt man eine grössere Wirkung zu als den männlichen und 

Brozowsky, Waarenkunde. 7 
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sie kommen über London, Triest und andere Orte in grossen Bü- 
scheln, häufiger aber männliche und weibliche Blüthen mit verklei- 
nerten Blättern ünd Stielen vermischt zu uns und haben eine gelb- 
grüne oder gelbrothe Farbe, einen kräftigen balsamischen Geruch, 
einem Gemisch von Sennesblättern, Thee und Hopfen ähnlich, der 
(Greschmack ist nach längerem Kauen zusammenziehend , ekelhaft, 
zuletzt anhaltend bitter. Das Kosso enthält einen eigenthümlichen, 
in weissen Nadeln krystallisirbaren Stoff, Cossein oder Brayerin, 
grünes, riechendes Harz, Extractivstoff, Zucker, Stärke und Pflan- 
zenfaser. Sehr wahrscheinlich ist es, dass das ätherische Oel der 
Blüthen zur Wirkung beiträgt, da man die Blüthen nur so lange 
für wirksam hält, als sie stark riechen. 

Anwendung. Schon seit 200 brauchte man es in Abyssinien 
gegen den dort endemisch herrschenden Bandwurm und es wurde 
in neuerer Zeit auch bei uns als Specificum gegen denselben em- 
pfohlen. 

Kamillen, Flores Chammomillae, die Blüthenköpfchen zweier 
verschiedener Pflanzen, die aber im Geruch, Geschmack und me- 
dizinischer Wirkung Aehnlichkeit miteinander haben. 

1. Die gemeine, deutsche oder Feldkamille, Mairicaria 
Chammomilla, ist eine in ganz Europa auf Feldern und Schutzplätzen 
häufig wachsende einjährige Pflanze. Die Blüthen bestehen aus den 
Blüthenköpfchen, an denen man die gemeinschaftliche halbkugel- 
förmige Blüthenhülle unterscheidet, welche aus einigen Reihen ge- 
schindelter, linienförmiger, stumpfer, grüner, weisser oder bräun- 
licher Schuppen besteht. Der Blüthenboden ist anfangs beinahe 
flach, wird aber bald kegelförmig, eylindrisch, ist inwendig hohl, 
auf der Oberfläche kahl, fein punktirt, die Stahlenblüthen haben 
eine weisse, zungenförmige, längliche, ausgerandet dreizahnige Blu- 
menkrone. Die Scheibenblüthen sind gelb, trichterförmig, am Rande 
fünfspaltig. Sie sind in Deutschland am häufigsten im Gebrauch 
und werden Flores Chammomillae vulgaris genannt. Die beim trockenen 
Wetter in der vollen Entwicklung begriffenen Blüthen haben einen 
eigenthümlichen, aromatischen Geruch und einen nicht angenehmen, 
aromatisch bitteren Geschmack. Man muss darauf sehen, dass sie 
bei schönem Wetter, jung eingesammelt und nicht sehr aufgeblüht 
sind, sonst fallen sie bald aus und verlieren das Ansehen. Ihre 
vorwaltenden wirksamen Bestandtheile sind das ätherische Oel und 
Extractivstoff. | sk dena 

Durch Destillation mit Wasser gewinnt man das dickflüssige, 
lasurblaue, ätherische Kamillenöl ‚„ Oleum Chammomillae coeru- 
leum, daraus, das mit der Zeit grün, dann braun und schmierig 
wird und den Geruch, Geschmack und die Wirkungen der Blüthen 
hat; da es sehr theuer ist, denn 10 Pfd. trockene Kamillen geben 
3 Pfd. wässerigen Extract und Y, Drachme Oel, so wird etwas 
Citronenöl zugesetzt. 

Anwendung. Die gemeinen Kamillen werden häufiger als 
die römischen in der Medizin sowohl innerlich als äusserlich an- 
gewendet und sind ein ganz vortreffliches Hausmittel bei plötzlichen 


1 Eu 


Störungen des Wohlbefindens. Auch das blühende Kraut, Herba 
Chammomillae florida, dessen Geruch und Geschmack schwächer als 
bei den Blüthen ist, findet Anwendung. 

Beim Einsammeln derselben muss man besonders darauf sehen, 
dass sie nicht mit den Blüthen von Anthemis Cotula, Chrysanthemum 
inodorum, Anthemis austriaca und arvensis und Matricaria suaveolens 
verwechselt werden. Diese unterscheiden sich von der echten Ka- 
mille mehr oder weniger dadurch, dass sie theils viel grössere und 
nicht zurückgebogene Strahlenblumen, einen zwar gewölbten, aber 
nicht kegelförmigen und nackten, sondern mit Mark gefüllten Frucht- 
boden, auch nicht den charakteristischen Geruch und Geschmack 
und erstere sogar einen stärkenden Geruch haben. 

2. Die römische oder edle Kamille, Anthemis nobilis, 
wächst im südlichen Europa wild und wird in mehreren Gegenden 
Deutschlands in Gärten und auf Feldern cultivirt. Ihre Blüthen, 
Flores Chammomillae romanae, sind in der Form denen der Feld- 
kamille ähnlich, aber viel grösser; auch sind sie in Folge der Oul- 
tur meist gefüllt, indem sich die Röhrenblüthen sämmtlich oder 
zum Theil ın weisse Strahlenblüthehen verwandelt haben ; sie sind 
jedoch irriger Weise um so mehr geschätzt, je mehr sie gefüllt 
und weiss von Farbe sind, denn die ungefüllten enthalten mehr 
Oel, da sie einen grösseren Fruchtboden besitzen, in welchem das 
Oel haupsächlich vorkömmt. Der Geruch und Geschmack ist dem 
der Feldkamillen zwar ähnlich, aber der letztere ist schärfer und 
bitterer, auch haben sie nicht die besänftigende, krampfstillende 
Wirkung jener und wirken mehr durch ihren bittern Extractivstoff. 
In Deutschland werden sie überhaupt nur selten angewendet; in 
England, Frankreich und Nordamerika sind sie fast ausschliesslich 
im Gebrauch und werden daher in bedeutenden Quantitäten dahin 
ausgeführt. Da die Blumen nicht zu gleicher Zeit aufblühen,, hält 
man gewöhnlich drei Ernten, von denen die erste die grössten und 
besten liefert. Man gewinnt ebenfalls ein ätherisches Oel daraus, 
das erst blassblau von Farbe ist, nach und nach aber gelbgrün wird 
und von dem man 1 Pfd. aus 100 Pfd. Blumen erhält. 

Anwendung. Die römischen Kamillen werden gegen 
Windkolik, Krämpfe und Frauenkrankheiten angewendet, bei reiz- 
baren Personen erregen sie zuweilen Erbrechen. Sie dürfen nicht 
mit den Blumen von Pyrethrum parthenicum und Achilles ptarmıca 
verwechselt werden, die sich durch einen nackten Fruchtboden un- 
terscheiden. | 
Käsepappeln, Malvenblüthen, lores Malvae, stammen 
theils von der wilden Malve, Waldmalve, Malva sylvestris, theils von 
der Käsepappel, rundblätterigen Malve, Malva rotundifolia, welche 
bei uns und in Deutschland auf Schutt, wüsten, unbebauten Plätzen, 
in Dörfern und an Zäunen wachsen. 

Die ersteren, Flores M. vulgares, als kleine Käsepappeln, sind 
violette, mit purpurrothen Streifen durchzogene Blüthen,, welche in 
den Blattachseln auf langen, dünnen, etwas behaarten Stielen stehen. 
Sie sind geruchlos, enthalten Schleim und einen Farbstoff, welcher 
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ein empfindliches Reagens auf Kali ist, denn die farblose Tinctur 
wird durch dasselbe grün gefärbt. Im Trocknen werden sie blau. 
Die letzteren, Flores M. rotundifoliae, sind die vom Juni bis Sep- 
tember in den Blattwinkeln vorkommenden, weisslichen oder röth- 
lichen und mit purpurnen Adern durchzogenen, malvenähnlichen 
Blüthen. 

Die Blätter, Folia malvae, beider Käspappelarten sind ge- 
stielt, herzförmig, rundlich, schwach, 5-—-7lappig, die Lappen un- 
gleich gekerbt, zerstreut behaart, oben gesättigt grün, unten blässer, 
geruchlos, von krautartig schleimigem Geschmack. Sie sollen von 
der blühenden Pflanze eingesammelt werden. An manchen Orten 
werden die Blätter der ersteren Art als kleines Käsepappelkraut, 
Herba Malvae minoris, und die Blätter der zweiten Art als grosses 
Käspappelkraut, Zerba Malvae majoris, bezeichnet. Die getrockneten 
Blumen dürfen nicht hellblau und noch weniger weiss aussehen, 
Die ungarischen haben gewöhnlich ein schöneres Aussehen als die 
deutschen. | 

Anwendung. Die Käspappeln werden zu Gurgelwässern 
bei leichten Halskrankheiten, auch zum Rothfärben von Wein und 
Eiern benutzt. Sie werden häufig von Bamberg, Erfurt, aus dem 
Elsass, der Schweiz, dem südlichen Frankreich u. a. L. in den 
Handel gebracht. 

Lindenblüthen, Flores Tiliae, sind die grünlichgelben , sehr 
angenehm riechenden Blüthen der Sommerlinde, Tiha grandifolia, 
welche in den Apotheken geführt und zu Thee-Aufguss als Haus- 
mittel bei leichten Erkältungen häufig angewendet werden. Das 
daraus destillirte wohlschmeckende Lindenblüthenwasser, Agua flo- 
rum Tiliae, wird als Vehikel vieler Arzneien gebraucht. Sie müssen 
sehr sorgfältig getrocknet werden, indem sie sonst ihr angenehmes 
Aroma leicht verlieren. 

Hollunder, Flieder, Sambucus nigra, ist ein in ganz Deutsch- 
land wildwachsender und cultivirter, niedriger Baum oder Strauch 
von 10-20 Fuss Höhe, von dem fast alle Theile benützt werden. 

Die in grossen Trugdolden beisammenstehenden, gelblichweis- 
sen, etwas ekelhaft riechenden Fliederblüthen, jflores Sambue:, 
werden in Aufguss als schweisstreibendes Mittel, zu Umschlägen etc. 
häufig angewendet, auch zuweilen an Speisen und zu wohlriechen- 
dem Essig benützt, und zwischen Obst gelegt, geben sie diesem 
einen angenehmen Geschmack. Sie müssen an einem trockenen 
hellen Tage und ehe die Sonne darauf scheint, abgeschnitten und 
unter öfterem Umwenden oder aufgehängt sorgfältig im Schatten 
getrocknet werden, sonst werden sie braun. 

Aus den schwarzblauen süssen Hollunderbeeren bereitet 
man Fliedermus, Hollundersaft oder Hollersalse, Roob 
Sambuci, das häufig als schweiss- und urintreibendes Mittel ange- 
wendet wird. Es muss eine dicke Honigconsistenz und einen eigen- 
thümlich milden, ziemlich süssen, nur wenig säuerlichen Ge- 
schmack und keinen kratzenden oder brennenden Nachgeschmack 
haben, im Munde darf es weder schleimig oder schlüpfrig sein; im 
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Ganzen muss es schwärzlich von Farbe, aber dünn auf weisses 
Papier gestrichen dunkelblau oder dunkelbraun sein. Es darf nicht 
mit Obstarten gekocht worden oder mit Saft von Mohrrüben und 
Runkelrüben vermischt worden sein, was man theils durch den 
Geschmack, theils an der hellen rothbräunlichen Farbe erkennt, — 
Die frisch zerquetschten Blätter und die frische geschabte Rinde 
werden äusserlich gegen leichte Verbrennungen, Insectenstiche etc. 
angewendet, auch die Wurzel zuweilen als brechenerregendes 
und purgirendes Hausmittel benützt. Das gelbliche, harte und sehr, 
zähe Holz wird zu Drechslerarbeiten, kleinen Maschinenbestand- 
theilen verwendet. 

Lavendel, Spicke, Lavandula Spica, eine zur Familie der 
Labiaten gehörende, im südlichen Europa wildwachsende Pflanze, 
von der alle Theile einen aromatischen Geruch haben. . Gleiche 
Eigenschaften besitzt eine andere Art, die Zavandula vera oder 
latifolia. Von beiden Arten kommen die getrockneten Blüthen in 
den Handel; die der ersteren als französische, die der letzteren 
als deutsche Lavendelblumen, Flores lavandulae gallicae und. 
germanicae. Sie unterscheiden sich dadurch von einander, dass die 
deutschen ein graublaues Ansehen haben, weil der Kelch derselben 
graufilzig, bei den französischen aber bläulich ist. 

Man braucht sie in der Medizin, zu Räucherpulvern, zu Par- 
fümerien, Tabaksaucen etc., hauptsächlich aber zur Bereitung des 
ätherischen Lavendel- oder Spicköls, Oleum Lavandulae (E s- 
sence de Lavande), welches wie die Blumen benutzt und meist 
im südlichen Frankreich, Montpellier, Oette, Grasse, ausserdem 
auch in Italien bereitet wird. Es gibt davon drei Sorten: das beste 
oder echte wird aus den Blüthen allein destillirt; die zweite 
Sorte aus den Blüthen und Blättern, und die dritte und geringste 
Sorte, welche gewöhnlich Spicköl, Oleum Spicae, genannt wird, 
nur aus den Stengeln und Blättern. Die beiden ersten Sorten werden 
zu Parfümerien gebraucht, die dritte aber, deren Geruch sich dem 
des Rosmarin- und Terpentinöls nähert, mit denen sie auch oft ver- 
fälscht ist, benutzt man zu Firnissen, zum Auflösen von Harzen, 
zum Auftragen der Schmelzfarben etc. r 

Der wohlriechende Lavendelspiritus oder Lavendel- 
geist, (Esprit de Lavande) ist eine Lösung von Lavendelöl in 
Weingeist. 

Rosenblätter, die Blumenblätter der gewöhnlichen Garten- 
rose oder Centifolie und der Damascener Rose, welche in der Medizin, 
zu Parfümerien mancherlei Anwendung finden. Es gibt daher zwei 
Sorten : 

1. Blassrothe von der Oentifolie, Flores Rosarum pallidarum, 
incarnatarum oder centifoharum, werden zur Aufbewahrung theils 
getrocknet, theils eingesalzen. Die getrockneten sind theils schmutzig- 
gelb oder bräunlich, mit nur wenig Roth und haben einen sehr 
schwachen Geruch. Man braucht sie unter Räucherpulver und auch 
zuweilen gepulvert zur Bestreuung wunder Stellen. Die eingesal- 
zenen behalten grösstentheils ihre Farbe und ihren Geruch und 
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werden daher, ebenso wie die frischen Rosenblätter zur Bereitung 
von Rosenhonig, Rosenessig, Rosenconserve benutzt. 
Man schichtet sie mit der Hälfte ihres Gewichtes Kochsalz in Fässer 
von. Eichenholz, die man vorher durch sorgfältiges Ausbrühen von 
dem ım Holze enthaltenen Gerbstoffe befreit hat, und drückt sie 
darin fest ein. 

2. Rothe oder Damascener Rosenblätter, Flores Ro- 
sarum rubrarum oder Damascenarum, von der Damascener, Essig- 
oder Zuckerrose, Rosa gallica, mit schön bräunlichrothen Blumen, 
die besonders im südlichen Frankreich und in Italien häufig culti- 
virt wird. Man sammelt die noch geschlossenen oder eben aufge- 
blühten Knospen ohne die Kelche und braucht sie zu Mundwässern 
und wegen ihrer schönen rothen Farbe unter Räucherpulver, auch 
zu verschiedenen Parfümerien. Sie haben einen angenehmen Geruch. 

Rosenwasser, ein klares, farbloses Wasser von angenehmem 
Rosengeruch, das entweder eigens durch Destillation frischer oder 
eingesalzener Rosenblätter bereitet wird, oder das bei der Bereitung 
des Rosenöls erhaltene wohlriechende Wasser ist, von dem das 
Oel abgenommen worden. Man verfertigt es im ganzen mittleren 
und südlichen Asien, im nördlichen Afrika, in der Türkei etc. in 
grosser Menge, denn es wird daselbst zum Parfümiren, Waschen 
und zum Baden allgemein gebraucht und ist dort ein wichtiger 
Handelsartikel. Ausserdem wird es auch an mehreren Orten Frank- 
reichs, Italiens, Deutschlands etc. fabrizirtt und zu Parfümerien, 
Augenwässern, sowie auch als Würze an Backwerk gebraucht. Es 
muss in wohlverstopften Flaschen in einem kühlen Keller aufbe- 
wahrt werden. | | 

Rosenöl oder Rosenessenz, Oleum Rosarum, das farb- 
lose oder gelblichweisse, aus den Blättern verschiedener Rosenarten 
gewöhnlich durch Destillation mit oder ohne Wasser gewonnene 
ätherische Oel von lang anhaltendem Rosengeruch. Das meiste 
kommt von Constantinopel und wird hauptsächlich in der Ge- 
gend zwischen Seliwno und Karlowa bis Philippopel aus der Pro- 
vinzrose, Ztosa centifolia provincialis, bereitet. Diese hat nicht sehr 
grosse, blassrothe und nur schwachgefüllte Blumen von sehr ange- 
nehmem Geruch. Von 8 Oken Rosen, wozu gegen 2300 Blumen 
gehören, erhält man ein Metikal, circa 1%, Quentchen Rosenöl. Die 
Versendung geschieht meist von Kasanlik nach Constantinopel 
in besonderen kupfernen verlötheten Flaschen von 100—1000 Meti- 
kals.. Ohne dass man den Grund davon anzugeben weiss, werden 
zwei verschiedene Sorten davon erzeugt, indem es aus einigen 
Orten viel schneller, schon bei + 10° R., als aus andern gerinnt. 
Das erstere wird dem letzteren vorgezogen, weil es sich zu meh- 
reren Zwecken besser eignet. Wegen seines hohen Preises wird das 
Rosenöl sehr oft mit anderen wohlfeileren Oelen verfälscht, was oft 
unmöglich zu entdecken ist, da das unvermischte Oel selbst mit 
verschiedenen Eigenschaften gewonnen wird. Diese Verfälschung 
wird zum Theil schon im Orient, zum Theil aber von Droguisten 
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ausgeführt. Man braucht dasselbe zu Parfümerien, Haarölen, Pom- 
maden, Liqueuren etc, 

Arnica, Wohlverlei Fallkraut, Arnica montana, ist eine 
perennirende Pflanze, welche im nördlichen und mittleren Europa 
auf Bergen und Waldwiesen wild wächst und von der die Blüthen 
und Wurzel oifizinell sind: 

Die Wohlverleiblumen, fores Arnicae, welche der wirk- 
samste Theil sind, goldgelbe oder purpurfarbene Strahlenblüthen, 
dreizahnig, zolllang, stehen einzeln und nickend an den Spitzen 
der Stengel und der Zweige, müssen nach ihrer vollen Entwicklung 
an heiteren Tagen gesammelt, von ihren Kelchen befreit, rasch ge- 
trocknet und von den etwaigen Larven der Trypeta arnicivora be- 
freit werden, weil sie sonst leicht Brechen erregen. Sie haben den 
gleichen Geruch und Geschmack der Wurzel. 

Die Blätter des Wohlverlei, Herba Arnicae, werden als 
Hausmittel angewendet und stehen den Blüthen und Wurzeln an 
Wirksamkeit nach. Man wählt bloss die Wüurzelblätter, welche im 
Mai vor der Blüthe gesammelt werden sollen. Sie sind länglich 
oder lanzettförmig, stumpf, fünf- oder siebennervig, dicht gewimpert, 
auf der oberen Fläche grün, auf der unteren blässer. Im Trocknen 
werden sie lederartig. Der Geruch und Geschmack ist den übrigen 
Theilen der Pflanze gleich. Behufs der Arnica-Tinctur wird die 
die ganze vor dem Blühen einzusammelnde Pflanze benützt. Die 
beste Arnica körmmt aus Steiermark, Böhmen, aus dem Voigtlande, 
aus dem Fuldaischen etc, 

Die Wohlverleiwurzel auch Fallkrautwurzel genannt, 
Jadix Arnicae, muss im Späthherbst von fruchttragenden Pflanzen 
oder im ersten Frühjahr gesammelt und rasch getrocknet werden. 
Sie besteht aus dem 2-3 Zoll langen, federkieldicken , dunkel- 
braunen, wie abgebissen endenden Wüurzelstocke, der an seiner un- 
teren Seite mit vielen dünnen , hellbraunen Fasern besetzt ist. Im 
frischen Zustande ist sie fleischig und saftig, im getrockneten runz- 
lig und geringelt. Bisweilen ist der Wurzelstock mehrköpfig und 
theilt sich in zwei oder drei kurze Aeste,. Auf dem Querschnitte 
sieht man vier Kreise, im Centrum einen weissen Kern, welcher 
von einem gelben Ringe umgeben ist, an diesen gränzt nach Aussen 
ein weisser Holzring, den die dünne braune Rinde einschliesst. So- 
wohl die frische als getrocknete Wurzel riecht eigenthümlich aro- 
matisch, jene intensiver und widrig, diese schwächer und nicht un- 
angenehm. Der Geschmack ist gewürzhaft, beissend, bitterlich. Die 
Wurzel erregt bei Zerreiben und gepulvert leicht Niessen. Sie muss 
sorgfältig aufbewahrt werden, weil sie sonst leicht schimmelt und 
dem Wurmfrasse unterliegt. Die Bestandtheile sind: scharfes Harz, 
gerbstoffähnlicher Extractivstoff, Gummi, ätherisches Oel und Holz- 
faser. Man verwechselt diese Wurzel bisweilen mit der vom Ruhr- 
Alant /nula dysenterica,’ welche unter dem Namen Arnica spuria 
bekannt ist; allein diese ist weder so beissend, noch sitzen die Fa- 
sern rund um die Hauptwurzeln herum. 

Anwendung. Diese Pflanze ist ein vortreffliches Mittel bei 


Quetschungen, Verwundungen, Rheumatismus und Lähmungen, ist 
nervenreizend und spielt in der Homöopathie eine Rolle; bei ihrem 
inneren Gebrauche muss Vorsicht angewendet werden , weil selbst 
die gereinigten Blüthen bei empfindlichen Personen Erbrechen 
erregen, |; 

Ringelblumen, Todtenblumen, Goldblumen, Calendula 
officinalis, eine bekannte, häufig in Gärten gezogene einjährige 
Pflanze mit lebhaft orangefarbenen Scheibenblüthen, die, sowie auch 
das Kraut, einen unangenehmen Geruch haben, der sich beim Trock- 
nen verliert. Die zungenförmigen Randblätter der Blumen werden unter 
dem. Namen Flores Calendulae zur Verzierung des Räucherpulvers 
und zur Bereitung eines Augenwassers gebraucht; auch werden 
sie der Länge nach geschlitzt und dann unter dem Namen Fömi- 
nell zur Verfälschung des Safrans benutzt, zu welchem Zweck sie 
namentlich bei Schweinfurt und Erlangen auf den Feldern 
angebaut werden. 

‘ Rosmarin, Rosmarinus offieinalis, ein im südlichen Europa 
einheimischer und in Deutschland häufig als Topfgewächs und in 
Gärten cultivirter Strauch mit ungestielten, schmalen, harten, oben 
dunkelgrünen, unten weissfilzigen, am Rande zurückgerollten, im- 
mergrünen Blättern und kleinen blassblauen Lippenblüthen. Die 
Blätter und die Blüthenkelche haben einen starken aromatischen, 
kampferartigen Geruch und scharfen bitterlichen Geschmack. Man 
führt besonders die Blätter unter dem Namen Herba oder Folia 
Anthos oder Rorismarini in den Apotheken. Hauptsächlich aber 
dient der Rosmarin zur Bereitung des Rosmarinöls. Man unter- 
scheidet die Blätter des wilden spanischen Rosmarins und des ge- 
bauten oder Gartenrosmarins. Die ersteren, die’ausser aus Spanien 
auch aus Italien, Dalmatien etc. kommen, sind kaum 1 Linie breit, 
oben gelbgrün mit einer Längsfurche und die Ränder sind so stark 
umgerollt, dass sie sich auf der Unterseite fast berühren. Da sie 
sehr wohlfeil sind, lässt man gewöhnlich die von Triest, Montpellier, 
Marseille bezogenen Flaschen mit ätherischen Oelen und anderen 
Flüssigkeiten anstatt des Strohs damit verpacken. 

Man nennt jedoch auch Levum palusire, eine in Sümpfen 
wachsende Pflanze, die zur Bereitung des Juchtenleders und zum 
Vertreiben von Ungeziefer benutzt wird, Mottenkraut, Porst oder 
wilden Rosmarin. Die Blätter des Gartenrosmarins, die besonders 
von Nürnberg bezogen werden, sind doppelt so breit als die des 
wilden, auf der Oberseite runzli@, sehr dunkelgrün bis bräunlich- 
grün, und auf der unteren weissfilzig; die Ränder sind wenig zu- 
rückgeschlagen, so dass man die Unterseite sieht. 

Rosmarinöl, Oleum Anthos oder Rorismarini, das wasser- 
helle, ätherische Oel, das durch Destillation der Blätter und Blüthen 
des Rosmarins mit Wasser gewonnen wird und besonders in den erstern 
und in den Blüthenkelchen in grosser Menge enthalten ist. Es hat einen 
kräftigen, durchdringend kampferartigen Geruch und einen starken 
rosmarinartigen Geschmack, wird medizinisch benutzt, ferner zum 
Auflösen des Kopals uud im Zollverein zur Denaturirung des Baum- 
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öls. Auch wird daraus das sogenannte ungarische Wasser, 
Aqua reginae Hungariae, bereitet, indem man es mit Weingeist 
vermischt. Auf der Insel Lesina destillirt man jedoch Rosmarin- 
blätter sogleich mit Weingeist. Man erhält es von Triest, Montpel- 
lier, Cette etc. theils in Fässern, theils in blechernen Flaschen. 

Himmelbrand, Wollkrautblumen, Flores Verbasci, sind 
die getrockneten, licht schwefelgelben Blumenblätter des Himmel- 
brand, Königskerze, Wollblume, Verbascum phlomoides, 
einer an sonnigen, trockenen Stellen, auf Mauern und Schutthaufen 
bei uns häufig vorkommenden zweijährigen Pflanze. Sie müssen bei 
heiterem, sonnigem Wetter, wenn sie vollständig entfaltet sind und 
kein Thau mehr an ihnen haftet, gesammelt und so schnell als 
möglich bis zur Zerreibbarkeit getrocknet werden. Auf diese Weise 
lassen sie sich in gut verschlossenen Gläsern Jahre lang in einem 
brauchbaren Zustande aufbewahren. Die Blumenkrone ist trichterig 
radförmig, die Staubfäden sind auch licht schwefelgelb und mit 
dichten Haaren wie mit Wolle besetzt. Ueberdies sind die Blumen- 
kronen mit kleinen, sternförmigen Haaren versehen, welche sich 
wie die Wollhaare der Staubfäden der Flüssigkeit bei Bereitung 
eines Aufgusses mittheilen und ein lästiges Kratzen im Halse ver- 
ursachen, wenn sie nicht durch Filtriren oder durch sorgfältiges 
Durchseihen in feiner Leinwand zurückgehalten werden. Im frischen 
Zustande riechen die Blumen unangenehm, fast betäubend, im ge- 
trockneten angenehm honigartig. Der Geschmack ist süss, schleimig. 
Braun- oder schwarzgefärbte Blumen sind verwerflich. Man sammelt 
sie von mehreren Verbascum-Arten, Verbascum Thapsus und Ver- 
bascum thapsiforme, namentlich sind die ungarischen als die 
besten und haltbarsten geschätzt. | 

Bestandtheile. Die Wollkrautblumen enthalten gelbes, 
ätherisches Oel, Zucker, Gummi, Eiweiss, gelbliches, saures Fett, 
Blattgrün, Aepfel- und Phosphorsäure, mehrere Salze, Ohlorkalium, 
Kieselerde und Eisenoxyd. 

Anwendung. Sie werden in der Medizin als ein gelind 
schweisstreibendes und reizmilderndes Mittel, besonders als Brust- 
thee angewendet. Durch Aufsetzen mit Oel wird das äusserlich ge- 
brauchte Oleum Verbasei daraus bereite. Auch das blühende 
Wollkraut, Herba Verbasci florida, wird zu Bereitung einer Ra- 
dicaltinetur verwendet und hesteht ausser den oben beschriebenen 
Blüthen noch aus den Blättern, von denen die unteren gestielt, ei- 
rund länglich, 1 Fuss und darüber lang, die oberen kleiner, läng- 
lich oder oval, alle aber runzlig gekerbt, dick, weich, mit einem 
dichten, weisslichen Filz bedeckt sind, unangenehm betäubend rie- 
chen und schleimig, bitterlich und etwas scharf schmecken. 


a)Fürtechnische Zwecke 


-Sumach, Schmack, Schmackkraut, nennt man im 
Handel die getrockneten und zu einem gröblichen Pulver zerriebenen 
Blätter, Blattstiele und jungen Zweige des Gerbersumach, Rhus 
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coriaria, und des Perückensumach, Rhus cotinus, nach welchen 
man echten und unechten Schmack unterscheidet. 

a) Der echte Schmack stammt von dem im südlichen 
Europa, im Archipel und in Kleinasien einheimischen, aber auch 
häufig in Sicilien, Italien, Spanien, Portugal, im südlichen Frank- 
reich, in Illirien, Ungarn, Tirol, Krain und in Deutschland culti- 
virten Gerberstrauche, Rhus coriaria. Er lässt sich leicht durch 
Schösslinge fortpflanzen, erreicht eine Höhe von 8—10 Fuss, treibt 
viele Zweige, und jedes Blatt besteht aus mehreren eiförmigen, ge- 
fiederten,, auf der unteren Fläche rauhen und weisslichen, auf der 
oberen mehr glatten und hellgrünen, einander gegenüberstehenden 
Blättchen. Die Blattstiele sind wie die Zweige behaart, die Frucht 
ist eine Beere mit einem steinharten Samen, der nur im südlichen 
Europa reift. | 

Alle Theile dieses Strauches haben eine stark adstringirende 
Eigenschaft und werden daher häufig in der Gerberei zu feinen 
Ledersorten, vorzüglich Saffıan und Corduan und zu Ledergattungen, 
welche rothgelb oder grün gefärbt werden sollen, desgleichen in 
der Färberei für Schwarz, Grau, Gelb, Braun und Roth angewendet. 

Gewöhnlich nimmt man im Juli und August die Stengel oder 
Zweige mit den reifen Blättern ab und mäht auch die jungen Schöss- 
linge mit einer Sichel, lässt sie durch mehrere Tage an der Sonne 
trocknen und schlägt sie hernach auf einer Tenne mit langen Stä- 
ben, bis alle Blätter und zarten Spitzen der Reiser abgefallen sind, 
oder man lässt sie durch Ochsen und Maulthiere abtreten. * Die 
Blätter, Stengel und zarten Spitzen der Reiser werden unter einem 
Mühlstein zerrieben, gesiebt und dann in Säcke oder Fässer verpackt. 

Sorten. Der sizilianische Sumach von Alcamo ist 
eine der besten Sorten; man baut ihn in grosser Menge im Ge- 
biete von Militello, Montereale, im Val di noto, bei Alcamo, 
Termini, Girgenti, Sciacca und versendet ihn über Palermo und 
Messina nach Livorno, Triest, Marseille, Hamburg und London. 
In Sizilien wird er in gemahlenen, Sommaco in polvere, und 
fein gemahlenen, Macina fina, unterschieden. Die Preise sind 
für 1 Cantaro von 100 Rotoli sottili. 

Der spanische von Malaga steht in der Qualität dem 
sizilianischen gleich, kommt aber nicht in so grosser Menge vor. 

Der portugiesische (Sumagre), welcher von Lissabon 
und Oporto kommt, ist weit geringer und um das Drittel wohl- 
feiler als die vorigen, ersetzt aber durch die Menge und durch die 
niedrigen Preise, was ihm an Güte abgeht. 

Der tiroler wird vorzugsweise im Etschthale gebaut und ist 
eine recht gute Mittelsorte. 

Unter Triester Sumach versteht man den in Krain und 
Istrien erbauten ; in der Qualität gleicht er dem portugiesischen. 

Guter Sumach muss frisch, trocken, hellgrün von Farbe sein, 
hat einen eigenthümlichen Geruch und erregt ım Munde einen zu- 
sammenziehenden Geschmack, er darf aber nicht braun, weisslich 
oder grau sein und dumpfig riechen. 
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. Zuweilen wird er mit Feigenblättern verfälscht, die man ge- 
mahlen von dem echten Sumach nicht unterscheiden kann, auch 
wohl mit andern Blättern, z. B. von Flöhalant, wo er dann 
zum Gerben feiner Ledersorten nicht verwendet werden kann, weil 
er die Felle zu stark angreift. Beim Einkauf hat man vorzüglich 
darauf zu sehen, dass die Waare nicht mit Erde, Sand, Gyps ver- 
mengt sei, welches sich leicht entdecken lässt, wenn man etwas 
von den geriebenen Blättern ins Wasser schüttet. In Triest ver- 
kauft man den Artikel in Gulden, in Hamburg in Banko Mark 
nach 100 Pfd., der sizilianische, spanische und portugiesische wird 
in Ballen von 150, der Triester in Fässern von 7—800 Pfd. ver- 
sendet. 
| 2. Der unechte Schmack, auch venezianischer und 
italienischer genannt, stammt von dem Perückensumach, 
Rhus cotinus, welcher im lomb.-venet. Königreiche, in Istrien und 
Dalmatien, Tirol, Krain, selbst in der Gegend von Wien einhei- 
misch ist, hat gestielte, verkehrt eiförmige, ungetheilte, ganz glatte 
Blätter und Stengel, ebenfalls sehr zusammenziehende Eigenschaften 
und wird desshalb zum Gerben von Ziegen -, Schaf- und leichten 
Kalbsfellen, nie aber zum Färben benützt. 

Ausser den zwei genannten Arten wird noch der myrthen- 
blättrige Sumach, Coriaria myrtifolia, im südlichen Frankreich, 
Italien und Spanien, dann der nordamerikanische glatte 
Gerberbaum, Rhus glabrum, der canadische, #hus canadense, 
und der virginische, Khus typhinus, in der neueren Zeit mit 
Vortheil in den Gerbereien verwendet, und als unechter Schmack 
in den Handel gebracht. 

Waid, Färberwaid, JIsatis tinctoria, eine im südlichen 
Europa wildwachsende, in Frankreich, Italien, Thüringen (Erfurt), 
Posen, Schlesien, Ungarn etc. cultivirte zweijährige Pflanze, deren 
Blätter eine geringere Menge von Indigo liefern und daher zum 
Blaufärben benutzt werden. Dieses geschieht seit der allgemeinen 
Einführung des Indigo’s zwar noch selten, doch kann der Waid 
bei der Färberei nicht ganz entbehrt werden. 

Die im ersten Jahre gewöhnlich in mehreren Eınten gesam- 
melten Blätter werden rasch an der Sonne getrocknet, dann zer- 
stampft oder gemahlen, eine Zeitlang auf Haufen gebracht und 
hierauf mit der Hand Kugeln daraus geformt, die man an der Luft 
trocknet. In diesem Zustande wird der Waid an die Kaufleute ab- 
geliefert, die ihn noch raffiniren, indem sie die Kugeln zerschlagen, 
mit Kalkwasser begiessen und mehrere Wochen lang gähren lassen, 
dann wieder Kugeln von Y%,—3 Pfund daraus formen und sie als 
Waidkugeln verkaufen. 

In den wärmeren Ländern ist der Waid farbstoffreicher,' wie 
in der Provence, in Languedoc, Elsass und wird dort auch in ge- 
trockneten und gepulverten Blättern unmittelbar an die Färber ver- 
kauft. Der thüringische aus Erfurt, Langensalza, Gotha ist 
geringer als der französische. Der ungarische Waid aus dem 
Banat und Slavonien ist gut; eben so sind die böhmischen 
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Waidkugeln von Liboch und Solnitz geschätzt, der Anbau ist aber 
in Oesterreich von keiner Bedeutung. | 

Gute Waidkugeln sollen nicht leicht, mehr gelblichgrün als 
blau sein, und auf Papier gestrichen, einen blassgrünen Strich 
geben. In den ersten Jahren nehmen sie an Güte zu und lassen 
sich lange aufbewahren. Man verwendet gegenwärtig den Waid 
selten für sich allein, sondern meistens als Zusatz bei der warmen 
Indigoküpe, wobei er als Gährungsmittel dient und zugleich eine 
gewisse Menge Farbstoff abgibt. 


b) Für medicinische Verwendung. 


Sennesblätter, Folia sennae, sind die getrockneten Blätter 
der Sennen-Uassie, Cassia senna , eines staudenartigen Sommerge- 
wächses aus der Familie der Hülsenpflanzen, das in Oberegypten, 
Nubien,, Cordofan im Somaliland, im glücklichen Arabien wild 
wächst und auch in Ost- und Westindien cultivirt wird. 

Im Handel werden mehrere Sorten unterschieden, welche von 
der Cassia lenitiva mit ihren beiden Varietäten ©. obtusifolia, stumpf- 
blätterige, und ©. acutifolia, stachelspitzige, von der Cassia mediei- 
nalis mit ihren drei Varietäten ©, medieinalis Royleana und Ehrenbergt, 
der Cassia obovata, eiblättrige mit dreiVarietäten, derC, obovata genuina, 
obtusata und platicarpa und von der Cassia Schimperi abstammen. 

1. Alexandrinische, folia sennae alexandrinae, die beste 
und theuerste Sorte. Der grösste Theil davon besteht aus den 
Blättern der Cassia obtusifolia und acutifoha. Die echten Blätter 
sind 5 bis 16 Linien lang und 2 bis 5 Linien breit, eirund, lan- 
zettförmig, fast lederartig, mit hartem, ein wenig zurückgebogenem 
Rande, einem kleinen Stachelspitzchen , gegen die Basis ungleich- 
seitig und auf beiden Seiten mit kleinen Härchen besetzt. Beige- 
mengt sind die Blätter der Spielarten von Cassia obovata und in ge- 
ringer Menge die Blätter von Cassia medicinalis var. Eihrenbergi ; ausser- 
dem kommen noch bisweilen die Blätter, Blüthen und Früchte von 
Tephrosia Apollinea und von einer Asclepiade, Solenostemma Arghel, 
darin vor. Die ersteren sind seiden- oder silberglänzend, verkehrt 
eiförmig, länglichrund, etwas keilförmig, ausgerandet, gleichseitig 
nach der Basis zu schmäler werdend ; die seitlichen Venen sind 
parallel, regelmässig und stehen schräg auf der Mittelrippe. Die 
Blüthen sind gewöhnlich der Länge nach gefaltet. Die Blätter von 
Cynanchum oder Solenostemma Arghel sind fast lineal-lanzettförmig, 
6—15 Linien lang, 1—4 Linien breit, auf beiden Seiten hellgrün- 
lich-grau oder blassweiss-gelblich , dicklich-lederartig , undeutlich 
geadert, runzlig, gleichseitig, auf der Oberfläche mit einer gelb- 
lichen Ausschwitzung versehen. Sie kommen fast immer unter den 
Alexandrinern vor, purgiren schwächer und erregen auch Brechen. 

Bis vor wenig Jahren war der Handel mit Sennesblättern 
Monopol des Pascha von Egypten. Die weisse Senna kam aus Nu- 
bien, besonders aus der Provinz Dongola. Die Hauptniederlage be- 
fand sich in Bulak, dem Hafen von Cairo, von wo noch die meiste 
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Senna nach Alexandrien gebracht und nach Triest weiter verschiftt 
wird. Hier oder auch erst bei den einzelnen Droguisten wird die 
sogenannte Natural-Waare, d. i. die mit Stielen, Schoten und 
allerhand Unreinigkeiten, Staub etc. vermischte Waare gereinigt 
und nach der grösseren oder geringeren dabei angewendeten Sorg- 
falt in Folia Sennae electa und electissima unterschieden. Man erhält 
sie in Ballen von circa 500 Pfd. 

Gute Senna muss von allen fremdartigen Beimischungen be- 
freit, lebhaft grünlichgelb gefärbt, frisch und nicht zerfressen sein, 
sie muss eigenthümlich angenehm theeartig riechen und ekelhaft 
bitter schmecken. Die Mehrzahl der Blätter muss 8—15 Linien 
lang und 2—5 breit, an der Basis ungleich, am Rande etwas zu- 
sammengekrümmt sein. Zum medizinischen Gebrauche taugt nur 
ausgelesene Senna. Kochendes Wasser nimmt etwa \, ihres Ge- 
wichtes auf, Alkohol oder Aether gibt eine grüne Tinctur. Werden 
die Blätter durch 24 Stunden in Weingeist macerirt, so geben sie 
die Sennesblättertincetur, Tinct. Sennae rad, Ihre Bestand- 
theile sind ein nicht krystallisirbarer Stoff, das Sennabitter 
oder Cathartin, Blattgrün, fettes und ätherisches Oel, Eiweiss, 
Gummi, Aepfelsäure, gelber Farbstoff und mehrere Salze. 

2. Tripolitanische, Fol. Sennae tripolitanae, aus der Land- 
schaft Fezzan in Nordafrika, welche durch Karavanen nach Tripolis 
und von hier über Livorno zu uns kommen, sind den vorigen sehr 
ähnlich, haben aber eine etwas lebhaftere Farbe, sind leichter und 
mehr zerstückelt, auch enthalten sie Stiele und Sand. Sie bestehen 
meistens blos aus den Blättern von Cassia lenitiva; bisweilen sind 
ihnen Blätter von Cassia obovata beigemengt, und kommen meist 
über Livorno in Ballen von 2—300 Pfd. 

3. Aleppische oder syrische, F, S. haleppensis, werden 
über Smyrna und Beirut nach Triest versendet, und kommen in 
zwei Arten vor, von denen die eine schmalblättrig ist und von 
Cassia Ehrenbergi herrührt; die andere breitblättrig und von 
Cassia obovata stammt. Bisweilen kommen die Blätter von Cassia 
lenitiva in geringer Menge darunter vor. Der Preis ist um die Hälfte 
geringer als der alexandrinischen. 

4. Mokka oder Mekka, F. S. de Mocca, kommen aus Yemen 
in Arabien über die syrischen Häfen und werden in breitblättrige 
und schmalblättrige unterschieden ; jene bestehen aus den 
Blättern von Cassia medieinalis genuina, gemengt mit einigen Blät- 
tern von Cassia Schimpera; diese fast allein aus den Blättern von 
Cassia med. var. Eihrenbergi. 

5. Arabische, auch ostindische genannt, F. S. arabica 
oder indica, weil sie aus Arabien über Ostindien zu uns kommen, 
sind die Blätter von Cassia med. Royleana, haben eine gelblichbraune, 
bräunliche, selbst schwärzliche Farbe und sind schmäler als die 
nachfolgenden eigentlichen ostindischen. 

6. Ostindische oder Tinnevelly stammen gleichfalls von 
Cassia med. Royleana, allein die Blätter sind durch die Oultur in 
der Präsidentschaft Madras breiter, besonders viel länger geworden, 
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und kosten in London sogar mehr als die Alexandriner. In neuester 
Zeit wird auch in der Präsidentschaft Bombay die Oultur desselben 
Strauchs betrieben und die dort gewonnene Senna, welche etwas 
kleinere Blätter liefert, ist eben so ausgezeichnet durch die schöne, 
grüne, frische Farbe und ihre Reinheit, wie dies mit Recht an 
den Tinnevellyblättern gerühmt wird. 

7, Kleine Sennesblätter oder Fragmente, Folia Sennae 
parvae, nennt man die zerstückelten und von den guten aller Sorten 
abgesiebten , meistens aber von geringen Sorten, da man dadurch 
ihre Gestalt und Vermischung mit andern Blättern nicht erken- 
nen kann. 

8. Sennesbälge, Follieuli Sennae, sind die Schoten oder 
Fruchthülsen der Senna, welche 1—1'y, Zoll lang, flach zusammen- 
gedrückt, sichelförmig, mit —8 Samen von der Grösse der Trau- 
benkerne in Querscheidewänden ohne Mus versehen sind, keinen 
Geruch, aber einen salzig bitterlichen Geschmack besitzen und eine 
schwächere Wirkung als die Sennesblätter haben. 

Verfälschung. Bisweilen findet man die Sennesblätter nicht 
allein durch sich selbst mit der geringen Sorte, sondern auch durch 
Beimengung der Blätter vom Buchsbaum, von der gemeinen Myrthe, 
vom baumartigen Blasenstrauche, Colutea arborescens, vom myrthen- 
artigen Gerberstrauche, Coriaria myrtifolia etc. verfälscht. Besonders 
ist die letztgenannte Beimengung gefährlich, lässt sich aber leicht 
erkennen, wenn die Blätter nicht ganz zerbrochen sind, denn die 
echten Sennesblätter haben nur eine einzige zarte Mittelrippe, von 
welcher 6—8 kleine, äusserst zarte, aber sehr deutliche Seitenrippen 
in gleicher Entfernung gegen die Spitze auslaufen, von denen wie- 
der feine Aederchen ausgehen, die einander begegnen und inein- 
ander münden, Die Blätter des myrthenartigen Gerberstrauches hin- 
gegen haben drei Hauptrippen, welche alle unmittelbar aus dem 
Blattstiele entspringen und die Mittelrippe sich in eine hervor- 
ragende Mittelspitze verlängert. Ausserdem sind die Blätter be- 
trächtlich dicker, brechen leichter, fallen etwas ins Graue und sind 
von Geschmack scharf und zusammenziehend. 

Anwendung. Man gebraucht die Sennesblätter als Purgir- 
mittel in einem wässerigen Aufgusse, lässt sie aber nicht kochen, 
weil sonst ein Theil der Harzsubstanz aufgelöst wird, welche. dann 
ein Kneipen verursacht. 

Tolikirsche, Tollkraut, Waldnachtschatten, .Bella- 
donna, ist eine beinahe in ganz Europa in schattigen, waldigen Gegen- 
den wachsende Giftpflanze, Atropa Belladonna, welche in allen ihren 
Theilen ein narkotisches heftiges Gift enthält und von der die Blätter, 
das blühende Kraut und die Wurzel in der Medizin angewendet 
werden. Die Pflanze erreicht eine Höhe von 2 bis 6 Fuss, blüht 
im Juni und Juli mit glockenartiger, verschiedenartig gefärbter 
Blüthe, am Grunde ockergelb, übrigens schmutzig purpurfarbig, 
ins Violette übergehend. Die Beeren sind schwarzroth, den Kirschen 
ähnlich und geben durch ihr lockendes Aeussere oft Anlass zu 
Vergiftungen. 


111 


Die Blätter, Folia Belladonnae, sind kurzgestielt, eirund, an 
beiden Enden zugespitzt, ganzrandig, 8—10 Zoll lang und halb so 
breit, an den Aesten kleiner, auf der untern Seite mit starken Adern 
versehen und mit weichen Drüsenhaaren besetzt, daher weich und 
klebrig anzufühlen. Im frischen Zustande riechen sie betäubend, im 
getrockneten sind sie geruchlos ; ihr Geschmack ist fade, bitterlich, 
etwas scharf. Beim Trocknen werden sie sehr dünn und erhalten 
bisweilen ihre natürliche grüne Farbe, wenn jenes schnell geschieht, 
widrigens sie oben bräunlichgrün und unten graulichgrün werden. 
Sie sind im Juli eingesammelt wirksamer als im Frühjahre und es 
müssen nur gesunde, lebhaft grün gefärbte Blätter eingesammelt 
werden, welche alle Jahre zu erneuern sind. 

Die Wurzel, Radix Belladonnae, wird am besten in der 
Blüthe- und Fruchtzeit eingesammelt, weil sie da am wirksamsten 
ist. Im frischen Zustande ist sie rund, saftig, fleischig, lässt sich 
leicht zerschneiden und wird bis 1 Fuss lang, 1—3 Zoll dick. Ge- 
trocknet schrumpft sie bedeutend ein. Im Handel kommt sie in 
2—5 Zoll langen Stücken von verschiedener Dicke und gespalten 
vor, meist aber ungetheilt, cylindrisch gebogen, mit Furchen und 
Gruben versehen, aussen gelblich, schwärzlichgrau, gewöhnlich 
schmutzigweiss gefärbt und mit rostfarbenen oder schwärzlichen 
Flecken gezeichnet. Der Geschmack ist anfangs süsslich und fade, 
dann etwas bitter, scharf und kratzend; Geruch besitzt nur die 
frische Wurzel, er ist widerlich und geht beim Trocknen verloren. 
Man unterscheidet im Handel die ungeschälte und geschälte 
Waare, von der erstere vorzuzuziehen ist, wenngleich die letztere 
ein schöneres Aussehen besitzt. Schlecht getrocknete alte, modrige, 
vom Wurmfrasse angegriffene, zähe, holzige Wurzeln sind zu ver- 
werfen. Sie müssen jährlich frisch gesammelt und getrocknet wer- 
den. Verwechslungen mit Eibisch- und Klettenwurzel sind leicht 
zu unterscheiden. 

Die blühende Pflanze, herba Belladonna florida, dient in 
der Homöopathie zur Darstellung der Belladonna-Präparate, in der 
Allopathie zur Bereitung des Extractes. Der wesentliche Bestand- 
theil und Träger der Gesammtwirkung der Belladonna, sowohl der 
Wurzel als der Blätter und Stengel, ist das Atropin, ein Pflan- 
zenalkaloid. Es krystallisirt in büschelförmig vereinigten, farblosen 
Prismen oder Nadeln, oder erscheint auch nur als firnissartige 
Masse , ist geruchlos, von unangenehm bitterem, zugleich kratzen- 
dem Geschmack, in Wasser und Aether wenig, in Alkohol leicht 
auflöslich und wird jetzt theils rein, theils mit Schwefelsäure, häufig 
besonders in der Augenheilkunde angewendet. Innerlich genossen 
wirkt es sehr giftig und tödtlich. Nebstdem enthält die Wurzel viel 
Amylum, daher Jodtinetur die Wurzel schön blau färbt, mehrere 
Salze und thierisch-vegetabilische Materie. 

Anwendung. Die Belladonna, vorsichtig gebraucht, dient 
gegen Krampf, Keuchhusten, Epilepsie, Lähmungen, W asserscheu 
und Krebs, als Präservativ gegen Scharlachfieber, äusserlich zu 
Umschlägen, bei Staaroperationen zur Erweiterung der Pupille und 
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in der Homöopathie bei fieberhaften, entzündlichen und nervösen 
Krankheiten, ausnehmend für das kindliche Alter. Bei Vergif- 
tungen sind zweckmässige Gegenmittel schleimig-ölige und Brech- 
mittel, schwarzer Kaffee und Pflanzensäuren. 

Fingerhutkraut, rother Fingerhut, fola Digitalis pur- 
purea, sind die oben dunkelgrünen, auf der Unterseite weisslich- 
grünen, oval lanzettförmigen, runzligen, am Rande gekerbten, weich- 
behaarten Blätter des rothen Fingerhutes, Digitalis purpurea, einer 
zweijährigen, narkotischen Giftpflanze aus der Familie der Scrofu- 
larineen, welche im südlichen und mittleren Europa, mit Ausschluss 
Öesterreichs, auf mässig hohen Gebirgen, von ausgezeichneter Schön- 
heit im Schwarzwald, auch in England wild wächst und zur Zierde 
in Gärten cultivirt wird, Die im Juni bis August vorhandenen 
purpurrothen, bisweilen weisslichen Blüthen hängen an kurzen Stielen 
nach einer Seite und bilden eine Aehre; die Blumenkrone ist eine 
unten bauchige, oben in vier kurze rundliche Abschnitte getheilte 
und im Innern gefleckte fingerhutähnliche Röhre. 

Die Blätter sollen kurz vor der Entwicklung der Blüthe von 
wildwachsenden Pflanzen, die auf sonnigen Bergen wachsen, einge- 
sammelt, der Blattstiele beraubt und von den mit einer starken 
Mittelrippe versehenen Wurzelblättern ausgeschieden und vorsichtig 
getrocknet werden, damit sie dadurch ihre schöne grüne Farbe 
nicht verlieren. Im frischen Zustande riechen sie widrig, getrocknet 
sehr wenig, der Geschmack ist sehr bitter und scharf. Sie müssen 
alle Jahre erneuert werden und, namentlich das Pulver derselben 
in gut verschlossenen Gefässen aufbewahrt werden; der Saft verur- 
sacht im Munde und Magen eine Entzündung. Die Blätter von cul- 
tivirten Pflanzen können unter gewissen Verhältnissen dieselben 
Wirkungen hervorbringen. Der wirksame Bestandtheil der Pflanze 
ist das mit Aether und Alkohol ausgezogene , weisspulverige, ge- 
ruchlose und höchst bitter schmeckende Alkaloid, das „Digitalin‘“, 
denn ein halber bis ganzer Gran davon ist hinreichend, um ein Ka- 
ninchen zu tödten. Es ist im Wasser und Aether kaum, ım starken 
' Weingeist und Ammoniak leicht löslich, schmilzt in der Hitze, zer- 
setzt sich dann, wird durch Schwefelsäure dunkel rothbraun gefärbt. 
Es hat in der neuesten Zeit eine bedeutende Anwendung als Heil- 
mittel in Schwind- und Wassersucht, Epilepsie und Wahnsinn ge- 
funden und wird besonders in grossen Quantitäten in Stäfa am 
Zürchersee dargestellt. 

Giftsumachblätter, Giftsumach, Folia Toxwicondendri, sind die 
3—4 Zoll langen, langgestielten, in dem mittelsten Blatte etwas länger 
gestielten, schwach durchscheinenden , schief eiförmigen, ganzran- 
digen oder eckig gezähnten und an der Basis abgerundeten, oben 
dunkelgrünen und glänzenden, unten blassgrünen, meist flaumhaari- 
gen Blätter des in Nordamerika von Virginien bis Canada wild- 
wachsenden, bei uns in Gärten nicht selten cultivirten, 4—5 Fuss 
hohen Giftsumachstrauche, Rhus Toxicodendron. Sie sollen im Früh- 
jahr vor der Blüthenzeit mit bedeckten Händen vorsichtig gesam- 
melt und getrocknet aufbewahrt, im frischen Zustande in der Ho- 


möopathie zur Radicaltinctur verwendet und getrocknet aufbe- 
wahrt werden, Im lebenden Zustande entwickeln sie besonders bei 
schwüler, gewitterschwangerer Luft eine so scharfe Ausdünstung, 
dass manche Menschen, die sich der Einwirkung derselben aus- 
setzen, davon eine rothlaufartige Entzündung der Haut, besonders 
im Gesichte erfahren. Ueberdiess besitzen sie einen weissen, zähen 
Milchsaft, der an der Luft schwarz wird, und auf der Haut nicht 
selten eine heftige Entzündung hervorbringt. Ausser dem flüchtigen 
scharfen Princip, dessen Beschaffenheit man noch nicht genau kennt, 
enthalten die Blätter Harz, Gummi, Gerbstoff und Gallussäure. Die 
Blätter oder der Extract daraus wird bei Lähmungen, Unterleibs- 
krankheiten, Augenentzündungen und Flechten angewendet. 

Kirschlorbeerblätter, Folia Lauro-Cerasi, stammen von dem 
Kirschlorbeerbaume, Prunus Laura Cerasus, welcher in Syrien, Per- 
sien und am schwarzen Meere wild wächst, im südlichen Europa 
gedeiht und in unsern Gärten cultivirt wird. Sie sind eiförmig, 
länglich zugespitzt, lederartig, glatt, glänzend, immergrün,, 5—6 
Zoll lang, oben dunkel und unten blassgrün, am Grunde mit zwei 
Drüsen versehen und stehen auf kurzen, tiefrinnigen Stielen und 
haben stark hervorragende Mittelrippen. Beim Zerquetschen geben 
sie einen den bittern Mandeln ähnlichen Geruch von sich, doch 
nur im frischen Zustande; getrocknet verlieren sie diese Eigen- 
schaft. Der Geschmack ist aromatisch, bitter, zusammenziehend. 

Durch Destillation mit Wasser geben sie das Kirschlorbeer- 
wasser, Agua Lauro-Cerasi, und ausserdem 1 Pfd. derselben fast 
1 Drachme ätherisches Oel, und beide Destillate enthalten 
Blausäure. Diese sind nebst bitterem Extractivstoff und eisengrü- 
nendem Gerbstoff die hauptsächlich wirksamen Bestandtheile 

Anwendung. Das Kirschlörbeerwasser wird in ähnlichen 
Krankheiten wie die Blausäure, auch äusserlich gegen Flechten, 
Drüsenverhärtungen etc. angewendet und ist ein vortreffliches Mittel, 
in grösseren Gaben kann es aber gefährlich werden, weil es in 
kurzer Zeit die Reizbarkeit der Muskelfasern aufhebt. Weit ener- 
gischer wirkt das ätherische Oel, Oleum Lauro- Cerasi aethereum, 
und fast im Augenblicke tödtlich, selbst wenn es nur in eine offene 
Wunde gebracht, oder in die Schläfe eingerieben wird. 

Bitterklee, Fieberklee, Bieberklee, herba trifolii fibrint, 
sind die dreizähligen, langgestielten, aus verkehrt eiförmigen, stum- 
pfen, flachen , hellgrünen: Blättchen zusammengesetzten Blätter des 
in ganz Europa auf sumpfigen Wiesen und an Gräben häufig wach- 
senden, ausdauernden Bieberklee’s,. Menyanthes trifoliata. 

Das Kraut wird, wenn es vollständig ausgewachsen ist, ein- 
gesammelt und gut getrocknet ‚aufbewahrt, ist geruchlos, hat einen 
intensiv bittern Geschmack und ist eines der werthvollsten bitteren 
Mittel. Die frische Pflanze wird im wässerigen Aufgusse und Ex- 
tractauflösung als mägenstärkendes Mittel verordnet und häufig als 
Hopfensurrogat dem Biere zugesetzt. Es enthält hauptsächlich bit- 
tern Extractivstoff, und eine eigenthümliche Substanz, das Menyan- 
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thin, die sich in Wasser und schwachem Weingeist löst und durch 
Gerbsäure gefällt wird. 

Bärentraubenblätter, fola Uvae ursi, stammen von dem 2—4 
Fuss hohen, immergrünen Bärentraubenstrauche, Arctostaphylus Uva 
ursi, welcher in den waldigen, trockenen Gebirgen Tirols, Bayerns 
und auch auf ebenen Gegenden in Norddeutschland wächst. Sie 
sind klein, steif, kurzgestielt, verkehrt eiförmig, gegen die Basis 
keilförmig verschmälert, ganzrandig, die jüngeren gewimpert, schwach 
flaumhaarig, später kahl, netzförmig geadert, auf der oberen Fläche 
dunkelglänzend grün, auf der unteren blässer, geruchlos und haben 
einen bitterlichen, zusammenziehenden Geschmack. Ihr Hauptbe- 
standtheil ist ein eisengrünender Gerbstoft und bitterer Extractiv- 
stoff, dann Harz und Gummi. Aus den frischen Blättern wird eine: 
Radicaltinetur bereitet, auch werden sie in der Medizin als harn- 
und schweisstreibendes Mittel verordnet und dienen, namentlich in 
Russland, zum Gerben des Leders. Mit den Blättern der Preussel- 
beeren, Vaceinium Vitis Idaea, können sie leicht verwechselt werden; 
die Blätter der letzteren sind aber gegen die Basis weniger ver- 
schmälert, unterhalb bräunlich punktirt und nicht netzförmig ge- 
adert. Eine Verwechlung mit den noch ähnlicheren Blättern der 
Rauschbeere, V. uliginosum, hält wegen der Seltenheit der Pflanze 
weit schwerer. Die Blätter des Buchsbaumes sind grösser, eirund, 
heller grün und unten nicht geadert. 

Salbei, folia v. herba Salviae, die Blätter des im südlichen - 
Europa auf sonnigen Bergen und Felsen wild wachsenden und bei 
uns häufig in Gärten gezogenen Salbeikrautes (Salvia offieinalis). 

Die Blätter sind gestielt, eirund, lanzettförmig, mehr oder we- 
niger spitzig, am Grunde bisweilen geöhrt, mit feinen Kerbezähnen 
am Rande versehen, runzlig, in der Jugend auf beiden Seiten 
weissgrau , filzig,, später oben fast kahl, grünlich, unten graulich, 
der Geruch ist durchdringend, kampferartig; der Geschmack ge- 
sewürzhaft bitter und zusammenziehend. Am Ende der Zweige 
kommen im Juli bis August die rachenförmigen, violetten Blümchen 
zum Vorschein und bilden eine quirlförmige Aehre. Das Kraut 
muss vor Entwickelung der Blüthe eingesammelt und gut aufbe- 
wahrt werden. Die wirksamen Kräfte liegen in dem enthaltenen 
Extractiv-, Gerbe- und harzig-gummigen Stoffe und dem gelb- 
grünlichen, ätherischen, wie das Kraut schmeckenden Oele. Schwein- 
furt, Bamberg und Nürnberg liefern viel Salbei in den Handel, die 
kleinblättrige italienische kommt über Triest und wird zu Gurgel- 
wasser und Zahnpulver angewendet. 

Löffelkraut, Bitterkresse, folia Cochleariae, sind die Blät- 
ter des am Meeres - und Seeufer des nördlichen und mittleren 
Europa an salzhaltigen Quellen des Binnenlandes, von ausgezeich- 
neter Schönheit bei Moosbrunn in der Nähe Wiens wildwachsenden 
und auch in unsern Gärten gedeihenden zweijährigen Löffelkrautes, 
Cochlearia offieinalis. An dem geraden, grünen, ästıgen Stengel sind 
die Wurzelblätter frisch grün , saftig herzförmig-rundlich und lang- 
gestielt, die oberen aber ungestielt, länglich und ausgeschweift und 
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an den Spitzen der Zweige stehen die vierblättrigen weissen Trau- 
benblüthen. Zum medizinischen Gebrauche sollen sie immer nur 
frisch angewendet und von den blühenden Pflanzen gepflückt wer- 
den. Auch enthält die cultivirte Pflanze viel weniger Schärfe, als 
die natürlich vorkommende. Gerieben hat das frische Kraut einen 
beissend scharfen Geruch und einen kressenartigen, salzig-bitteren 
Geschmack, welch beides beim Trocknen verloren geht. Es enthält 
einen eigen hümlichen Stoff, das Cochlearin, und weissgelbliches, 
festes Oel, Stearopten, an Geruch und Geschmack dem Kraute 
ähnlich, welches sehr flüchtig ist und aufs Innigste mit dem ersteren 
verbunden zu sein scheint. Mit Weingeist destillirt erhält man den 
Löffelkraut-Spiritus, Spiritus Cochleariae. Das Löffelkraut ist 
ein kräftiges -Mittel gegen den Scorbut und wird auch als blutrei- 
nigendes Mittel zu Frühlingskuren angewendet. 

Huflattig, Ackerlattig, Rosshuf, fola fanfarae, sind 
die Wurzelblätter des Huflattigs (/ussilago fanfara), einer durch 
ganz Deutschland auf feuchtem, lehmigem Boden wildwachsenden 
ausdauernden Pflanze, welche erst längere Zeit nach der Blüthe, 
die aus einer einzigen aus vermischten Blümchen zusammengesetzten 
Blume besteht, bei uns Anfangs Mai, sich zeigen. Sie sind herz- 
förmig, langgestielt, breit, scharfeckig gezähnt, auf der oberen Fläche 
kahl, unten in der Jugend weissfilzig, später weichhaarig, haben 
keinen Geruch und einen schleimig bitteren, zusammenziehenden, 
etwas schleimigen Geschmack. Die frischen Blätter dienen zur Be- 
reitung einer Radicaltincetur , Tinet, Fussilaginis radie., bei Lungen- 
krankheiten, in Wasser aufgeweicht als kühlender Umschlag und 
machen einen Bestandtheil der offizinellen Brustspecies aus. 

Bisweilen wird der Huflattig mit der gemeinen Pestwurz, 
Fussilago Petasites, verwechselt, allein die Blätter davon sind grös- 
ser, oben matter dunkelgrün, unten grau, mehr abgerundet und 
erscheinen gleichzeitig mit den blass purpurrothen Blüthen. 


do Genussartikel. 


Tabak sind die getrockneten und auf verschiedene Art zube- 
reiteten Blätter der Tabakpflanze, NMicotiana Tabacum , welche mit 
Ausnahme der nördlichsten Länder in allen Welttheilen, am stärk- 
sten aber in Amerika, Westindien, auf einigen ostindischen Inseln 
und in Europa angebaut wird. 

Man unterscheidet mehrere Arten der Tabakpflanze, die je 
nach den Ländern, dem Boden, Samen und der Cultur ein ver- 
schiedenes Product liefern. | 

Die am häufigsten eultivirte Art ist der gemeine oder vir- 
sinische Tabak, Nicotiana Tabacum, die sich durch ungestielte, 
eirunde, lanzettförmige, 1—1'/, Fuss lange Blätter auszeichnet. Die 
unteren Blätter laufen am Stengel herab. Der Stengel wird 2—6 Fuss 
hoch, ist ästig und wie die Blätter klebrig. Die Blumen stehen am 
Ende der Zweige, haben eine purpurröthliche Blumenkrone, die am 
Rande fünf Zipfel hat. Das Vaterland ist Peru, Columbien, Brasilien, 
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Der klebrige oder Soldatentabak, Nicotiana glutinosa, 
trägt langstielige, herzförmige, wellenförmig auf der Oberfläche ge- 
bogene, klebrige, grosse Blätter. Die Blumenkrone ist klein, blass, 
purpurroth. Das Vaterland ist Peru, er wird aber jetzt auch in 
Europa angebaut. 

Der grossblätterige Tabak (Nicotiana macrophylla) trägt 
sehr grosse, eirund zugespitzte, den Stengel umfassende Blätter, die 
am Grunde geöhrt sind. Die Blumen sind roth mit kurzen Spitzen 
an den Lappen. Sein Vaterland ist Amerika, er wird in Deutsch- 
land häufig in der Pfalz angebaut. | 

Der Bauerntabak, Nicotiana rustica, mit stumpf einrunden, 
gestielten,, klebrigen, ziemlich grossen Blättern ; in einen Strauss 
gestellten Blumen, mit gelber, fast einen Zoll langer "Blumenkrone. 
In Amerika einheimisch und nur wenig in Europa cultivirt. 

Der Tabak erfordert zur Cultur einen gut gedüngten, nicht 
zu schweren Boden und die Pflanzen werden erst auf Mistbeeten 
gezogen. Wenn sie das fünfte bis sechste Blatt bekommen haben, 
so werden sie weit auseinander gepflanzt und bei trockenem Wetter 
jeden Abend angegossen. 

Wenn die Pflanzen herangewachsen sind, so schneidet man die 
Spitze ab, so dass bei kräftigen Pflanzen gegen 12—16, bei schwä- 
cheren hingegen 10 Blätter daran bleiben. Die Pflanzen werden 
nun in den Blattwinkeln Schösslinge (Geiz) treiben, die man aber, 
wenn der Tabak gut werden soll, immer ausschneiden muss, Die 
unteren Blätter werden zeitiger als die oberen, wesshalb auch 
jene zuerst abgenommen werden, und unter dem Namen Sand- 
blatt, Sandgut oder Erdgut bekannt sind. In Holland nennt 
man jedoch Erdgut die etwas besseren über dem Sandgut stehen- 
den Blätter, in Nordamerika Scrubs; sie werden besonders ge- 
sammelt und wegen ihrer Leichtigkeit zu Rauchtabak verarbeitet. 

Die Reife der Blätter erkennt man, wenn sie gelbliche Flecke 
zeigen, sobald man solche gegen das Licht hält, lederartig schlaff 
werden , das lebhafte Grün in ein mattes übergeht und sich ein 
eigenthümlicher Geruch entwickelt. Man bricht nun die Blätter ab, 
reiht sie an Fäden oder dünne Hölzer, die man durch die Blattrippe 
führt und hängt sie an luftigen Orten auf. Gewöhnlich lässt man 
sie, um ihre Qualität zu verbessern und sie haltbarer zu machen, 
fermentiren, d. h. man schichtet sie auf grosse Haufen, bis sie 
sich erhitzen. Hierauf legt man sie locker auf dem Boden umher, 
damit sie trocknen. Endlich werden sie meist in kleine Bündel oder 
Buschen gebunden und fest in Ballen oder Fässer verpackt. Meh- 
rere Sorten werden, wann sie zu Cigarrendeckblättern bestimmt 
sind, vorher entrippt, d. h. der dickste Theil der mittelsten Haupt- 
rippe wird 'herausgeschnitten und zuweilen auch breit gestrichen. 
Diese Rippen, vorzüglich von den schweren, zu Rauchtabak taug- 
lichen Sorten, werden unter dem Namen Tabakstengel besonders 
verkauft und zu den feingemahlenen Schnupftabaksorten verwendet. 

Aus manchen Sorten werden in den Erzeugungsorten Rollen 
gesponnen (Rollentabak); ausserdem aber kommt der Tabak in 
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Blättern als Blättertabak in den Handel und wird erst in den 
Tabakfabriken zu Rauch - oder Schnupftabak oder zu Üigarren 
verarbeitet. 

Die Farbe der getrockneten Tabakblätter, die sie hauptsäch- 
lich durch die Fermentation erhalten, ist hell- bis schwarzbraun 
und je dunkler sie ist, desto stärker oder schwerer ist der Tabak, 
d. h. desto mehr beisst der Rauch auf der Zunge und desto leichter 
erzeugt er Schwindel, Uebelkeit ete., dagen haben die dunkelbrau- 
nen, fast schwarzen klebrigen Blätter einen stärkeren, die Nerven 
mehr reizenden Geruch und werden daher vorzugsweise zu Schnupf- 
und Kautabak benutzt. Blätter von grünlicher Farbe, welche ge- 
wöhnlich von nicht gehöriger Reife herrührt, sind gehaltlos und 
haben angezündet einen unangenehmen Geruch, 

In früheren Zeiten waren es hauptsächlich die Holländer und 
Engländer. welche den Handel mit amerikanischem Tabak betrie- 
ben, mit welchen aber jetzt die Bremer und Hamburger rivalisiren. 

Zu Rauchtabak werden hauptsächlich nachgenannte Sorten 
benutzt: 

1. Varinaskanaster, der als die beste Sorte des Raucli- 
tabaks angesehen wird und bei der Stadt Varinas in Columbien an- 
gebaut wird. Er kommt in Rollen ven 15—18 Pfund nach Europa, 
wovon sechs in einem aus zwei Theilen bestehenden Korbe (Ua- 
nastra) verpackt werden. In neuerer Zeit werden unter dem Namen 
Varinas manche in entfernteren Gegenden von der Stadt Varinas 
gezogene Tabake, sowie auch Maracaibo-, Thomas- , Cumana- und 
Laguayrakanaster, wenn sie in Rollen versponnen sind, dafür ver- 
kauft. Von dem besten Varinas ist das Blatt fein, weich, schön 
kastanienbraun und entwickelt beim Reiben einen honigartigen Ge- 
ruch und auf der Zunge ist er äusserst milde ohne beissenden Bei- 
geschmack wie die meisten andern Sorten. Die minderen Qualitäten 
fallen ins Schmutzigbraune und Grünliche, sind härter in den Blät- 
tern und nicht so mild. 

2. Orinoco-Kanaster, am Flusse gleichen Namens gebaut, 
ist in Rollen dunkelbraun und im Blatte dicker, ın Blättern von 
hellerer Farbe und steht dem Varinas in Geruch und Geschmack 
nach. Er wird in Körbe oder Ballen verpackt, wie der Cumana- 
kanaster, und von Nichtkennern oft für Varinas gekauft. 

3. Havanna- oder Cubatabak wird meistens in Ballen aus 
Häuten (Seronen), worin die Blätter verpackt, seltener versponnen, 
oder in 3—4 Pfund schweren oben zugespitzten Bündeln, Malotten 
oder Puppen genannt, verschickt. Die ausgesuchten und besten 
Blätter heissen Cabanos und werden wohl dreimal theurer als die 
ordinäre Waare verkauft. Sie sind gelb bis hellbraun, dünn, 
breit, leicht, von angenehmem Geruch und Geschmack. Dickere 
und dunkelbraune Blätter sind sehr stark und betäubend, werden 
nur mit leichteren Sorten vermischt zu Cigarren verwendet und 
gehen viel nach Sevilla, aus welchen man in Spanien den sogenann- 
ten Spaniol verfertigt. Der Havanatabak ist für die Cigarrenfabri- 
kation von Bedeutung, 
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4. Domingo-Tabak von Haiti, wird grösstentheils in Blät- 
tern, selten in Rollen ausgeführt. Das Blatt ist gross und lang, 
gelb bis hellbraun und eignet sich sehr zum Deckblatt der Cigar- 
ren. Zerschnitten als Rauchtabak ist er nicht zu empfehlen, weil er 
beim Verbrennen einen eigenen Nebengeruch entwickelt. 

5. Portorico-Tabak, von der gleichnamigen Insel, wird 
als Blätter in Ballen, oder auch in Rollen versponnen, verschickt. 
Er fällt sehr verschieden aus, so dass der von brauner Farbe, mit 
angenehmem , süsslichem Geruch und dabei weich anzufühlen,, für 
den besten gehalten wird. Man kauft denselben jetzt fast nur in 
Blättern, weil die Spinner in Portorico manche schlechte Waare in 
die Rollen mit hinein verspinnen. Die Rollen sind 4—- 8 Pfd. schwer 
und werden auch in Europa verfertigt. Der Portorico - Tabak ist 
einer der beliebtesten Rauchtabake, die in Europa sehr stark ver- 
braucht werden. 

6, Maryland-Tabak, aus dem nordamerikanischen Frei- 
staate gleichen Namens. Er hat eine hellbraune Farbe, einen ange- 
nehmen Geruch und wird in Fässern zu 5—600 Pfd. verschickt. 
Die beste Sorte hat eine zimmtbraune oder röthlichgelbe Farbe; 
die Rippen der Blätter sind dünn. Noch theurer als diese Sorte 
wird der Maryland bezahlt, welcher sehr feine, fast gelbe Blätter 
hat, indem man diese in grosser Menge zu Rauchtabaken verbraucht. 
Einige Jahre aufbewahrt, gewinnt er an Geruch und Geschmack. 
Sehr beliebt sind die Maryland Skrubbs d. i. die zuerst reif ge- 
wordenen unteren Blätter, die sich durch ihre Feinheit und durch 
öfters vorkommende kleine weisse Flecke auszeichnen und als Deck- 
blätter für Cigarren geschätzt sind. Der gewöhnliche Maryland wird 
grösstentheils mit anderem Tabak vermischt verbraucht, weil er, 
allein geraucht, den Gaumen zu sehr austrocknet. 

7. Virginischer Tabak wird fast in ganz Virginien ge- 
baut und davon 18 Mill. Pfd. ausgeführt. Man unterscheidet zwei 
Hauptarten, nämlich Karottengut und Schneidegut, wovon man den 
ersteren zu Schnupftabak benutzt. Der Rauchtabak hiervon ist stark, 
aber von gutem Geruch und wird besonders in England stark ver- 
braucht. Er wird in Fässern von 800--1100 Pfd. versendet. Geor- 
gia-, Karolina-, Kentuky-Karotten und Schneidegut finden 
dieselbe Verwendung. 

Brasilianische Karotten und Schneidegut in Fässern, Ballen 
und Seronen dienen zu gleichem Zwecke wie der virginische und 
zeichnen sich wie dieser durch hervorstechenden Geruch aus. Auch 
gibt es Brasil-Tabak in Rollen von circa 100-300 Pfd., die 
aus '/, Zoll dicken, vielfach über einander gewundenen Strängen 
bestehen und in Rindshaut eingenäht sind; im Innern haben sie eine 
ziemlich schwere Holzrolle. Er ist mit einer Sauce von Tamarinden, 
Dyrup etc. angefeuchtet und daher ganz schwarz, feucht und schmie- 
rig. Er wird besonders als Kautabak und zuweilen fein zerrieben 
zum Schnupfen verwendet. Ausser den eben angegebenen Sorten 
werden noch in vielen anderen Gegenden Amerika’s Tabake culti- 
virt, die aber in Europa wenig gekannt und verbraucht werden. 


119 


Manilla, von den Philippinen, ist von vorzüglicher Güte, 
kommt aber fast gar nicht nach Deutschland ; der beste wird in 
Manilla selbst zu Oigarren verarbeitet, der übrige geht nach Ost- 
indien oder nach Spanien. 

Die in Europa culivirten Tabake sind folgende: 

Türkischer Tabak, die vorzüglichste Sorte. Die Blätter 
sind klein, etwa handgross, herzförmig, zart, goldgelb oder bräun- 
lich, von angenehmem Geruch, aber stark und sehr narkotisch. Die 
beste Sorte ist die mazedonische, besonders um Salonich, 
welcher wahrscheinlich von Nicotiana rustica herrührt. Die beste 
Sorte heisst Coradä oder Paschatabak. Dann folgt der Jenidsche 
Bartar, der Karadagh- Kirmalu- Jolbachi- Strunizza- und Petrich- 
tabak. Wegen seinem sehr hohen Preise findet er ausserhalb der 
Türkei einen geringen Absatz. Auch in Bulgarien, der Walachei, 
Albanien, Bosnien und Thessalien, sowie in Griechenland baut 
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Ungarischer Tabak wird in bedeutenden Quantitäten an- 
gebaut und ist im österreichischen Staate der beste. Die vorzüg- 
lichsten im Handel vorkommenden ungarischen Sorten sind: Sze- 
sediner, theils dunkelbraun, theils schwarzlastig; Fünfkirch- 
ner, zu Schnupftabak; Debrecziner, braun, grossblättrig und 
lang; Debröer, grossblättrig, gelb und leicht; Arader, Kapu- 
varer, Lettinger, Pesther, Janoshäzaer, Vegher, Szent 
Andräser etc. Unter diesen Namen kommen die Tabaksorten 
bei den k. k. Einlösungsämtern vor, auf die feineren Sorten, welche 
wenig in den Handel kommen, wie z. B. den Hidaser, Rocko- 
mezöer, Szendröer, Sirmier etc. wird dabei keine Rücksicht 
genommen. Sehr geschätzt ist Köspallager, Füzes-Gyarma- 
ther und Palänker Tabak. Der Debröer wird zu dem beliebten 
feinen Schnupftabak verwendet. Der Insulaner oder Üserebel ist 
die geringste Sorte. Die durchschnittliche jährliche Production Un- 
garns beträgt 400,000 Ctr. Galizien baut in den östlichen Kreisen 
Tabak, wohin er, wie der aus dem Türkischen abgeleitete Name 
Tytun zeigt, aus der Türkei gebracht wurde. Der beste wächst an den 
Ufern des Pruth im Kolomeaer Kreise. Die Blätter sind 1Y, Fuss 
lang und laufen in eine lanzettartige Spitze aus; die Blüthe ist 
roth. Der galizische Tabak wird fast ausschliesslich zu Schnupf- 
tabak verwendet. Auch wird in Siebenbürgen, im lombardisch- 
venetianischen Königreiche und in Südtirol Tabak, aber in geringer 
Menge gebaut. 


Holländischer Tabak, unter welchem der Amesforter 
der beste, ist theils leicht, theils schwer; der erstere ist meist gelb 
oder hellbraun, und gibt gute Cigarrenblätter; der letztere, der zum 
Theil dem virginischen in der Qualität nahe kommt, wird meist zu 
Karotten verarbeitet. 


Deutschland betreibt den stärksten Tabakbau in den süd- 
westlichen Theilen, besonders in der Rheinpfalz und Mittelfranken. 
Am wichtigsten ist der Pfälzer, der meist in der Gegend zwischen 
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Heidelberg und Mannheim wächst. Er ist zwar von geringerer Qua- 
lität als die genannten Sorten, hat aber ein schönes, grosses, festes, 
meist hellbraunes Blatt, das sehr gute Decken zu wohlfeilen Ci- 
garren liefert, zu denen er überhaupt grösstentheils verarbeitet wird. 
Es geht viel davon nach Oesterreich, Bremen und selbst nach Spa- 
nien und England. Er kommt in Leinwandballen von 5—6 Ctr. von 
Heidelberg und Mannheim in den Handel. Im Jahre 1857 betrug 
die Ausfuhr von Mannheim 100,976 COtr. Tabaksblätter, 1183 Pfd. 
Schnupftabak und 33,535 Ctr. Cigarren. 


Der Uckermärker, besonders aus der Gegend von Schwedt 
an der Oder, von dem der Vıierradner der beste ist, steht zwar 
dem Pfälzer nach, ist aber gleichfalls sehr brauchbar. Der leichte 
zum Schneiden und zu Cigarren, der schwere zu Schnupftabak. 
Die jährliche Production des Zollvereins beläuft sich auf etwa 
518,700 Otr. 


“ In andern Ländern Deutschlands, dann in Russland, Schweden, 
Norwegen, England, Frankreich und Spanien wird zwar auch Tabak 
gebaut, er wird aber von den Produzenten unmittelbar an die 
Fabriken oder Kaufleute verkauft und erscheint nicht im grösseren 
Handel. In Frankreich, Spanien und Oesterreich ist die Fabrikation 
Monopol der Regierung. 


Unter den Bestandtheilen des Tabaks ist das Nicotin genau 
bekannt, dessen Gegenwart auch die narkotische Wirkung des Ta- 
bakrauchens bedingt. Im reinen Zustande ist es eine farblose ölige 
Flüssigkeit von scharfem Geruch und äusserst brennendem Ge- 
schmack, zieht an der Luft das doppelte Gewicht Wasser an, löst 
sich in Alkohol und Aether in jedem Verhältnisse, in Wasser in 
der halben Gewichtsmenge; reagirt alkalisch und zersetzt sich an 
der Luf allmälig. Es ist, rein dargestellt, das heftigste Gift und 


kann jetzt von mehreren chemischen Fabriken bezogen werden. 


Fabrikation des Rauchtabaks. Der rohe Blättertabak 
wird in den Tabakfabriken zuerst nach der Qualität sortirt, dann 
die Blätter oder Rollen mit Wasser oder häufig mit einem Thee- 
aufguss angefeuchtet und in diesem Zustande auf die Schneidelade 
gebracht. Der geschnittene Tabak wird mit den Händen gekräuselt und 
auf einem luftigen Boden zum Trocknen ausgestreut. Bei schlechteren 
Tabaken bedient man sich zum Anfeuchten einer Sauce aus einer 
Abkochung vom Abfall besserer Sorten oder anderer Substanzen. 
Sie werden dann theils lose in Fässern oder Säcken, theils in 
Packeten von 1, %, Y,, % bis Y;, Pfd. mit verschiedenen Eti- 
quetten oft unter ganz willkürlichen Namen versandt. In Oesterreich 
verkauft man echten Türkischen in drei Qualitäten, Dreikönigtabak 
in drei Qualitäten, Knaster, echten Ungar, Fadder, Lettinger, Ozet- 
neker, Debrecziner, Siebenbürger ordinären Rauchtabak, Hanauer 
Gespunnste und ordinäre Rollen und Stämme. Den ordinär geschnit- 
tenen Tabak nennt man auch Kraus- oder Krulltabak. Die Berei- 
tung des Rullentabak, das Spinnen, geschieht vermittelst der 
Spinnmühle. Das Gesponnene wird auf den Haspel gewickelt und 
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später zur Rolle zusammengelegt, im Ofen oder an der Luft ge- 
trocknet. 

Cigarrenfabrikation. Die Bereitung der Cigarren ist eine 
Erfindung der Spanier, indem sie in eine Röhre von ungeleimtem 
Papier fein geschnittenen Tabak stopfen und die Enden mit einem 
Faden zubinden. Mit der Fabrikation der Cigarren beschäftigen 
sich zahlreiche und zum Theil bedeutende Fabriken in den grossen 
Städten. Die dazu gebrauchten Blätter unterscheidet man in Deck- 
blätter, Aufbreiter oder Rapper, und Einlage oder 
Wickel. Zum Deckblatt wählt man die schönsten Blätter aus. 
Sie müssen dünn, gross, ohne starke Rippen und Löcher, sowie 
von guter Farbe sein. Das Deckblatt wird von der Mittelrippe be- 
freit und in verschoben viereckige Stücke zerschnitten. Die Einlage 
oder Wickel wird schräg auf das Deckblatt gelegt, so dass sie 
in der Mitte etwas höher liegt und nun von der Linken zur Rech- 
ten eingewickelt. Ein gewandter Arbeiter kann in einem Tage ein- 
bis zweitausend Stück machen. Aus den Havannablättern macht 
man die besten Cigarren, doch nimmt man auch Oumana-, Domingo- 
und andere Kanasterblätter. 

Auch Portorico-, Maryland-, Kentuky- und ungarische Blätter 
werden zu Cigarren in verschiedenen Preisen verarbeitet. Man ver- 
kauft die Cigarren in Kisten zu 100, 250, 500 und 1000 Stück. 

Die besten Cigarren liefert die Insel Cuba, wo der feinste 
Tabak in dem Abachothale in der Nähe der Hauptstadt Havanna 
gebaut wird. Die aus diesem Tabak an Ort und Stelle fabrizirten 
Cigarren sind die eigentlichen echten Havanna-Cigarren und 
in jeder Beziehung vorzüglicher als die in Europa aus gleichem 
Tabak gewickelten imitirten Havanna-Cigarren. 

Die fertigen Cigarren werden, ehe sie in den Handel kommen, 
der Qualität nach in Primen, Secunden und Terzen sortirt. 

ie werden in den verschiedensten Formen gearbeitet und haben 
ihre besonderen Benennungen. Die gewöhnliche Cigarrenform ist 
die der Oommunes. Kleiner sind die Londres. Verschieden 
von diesen sind die Trabucos, welche kurz , oben spitz und 
unten breit sind und ihren Namen von der Aehnlichkeit ihrer Form 
mit der spanischen Schusswaffe Trabuco erhalten haben. Aehnlich 
sind die Trabucillos, nur von kleinerer Form. Die Prensados 
sind von länglicher, plattgedrückter Form. Die Panatelas dage- 
gen sind die langen, dünnen, unter dem Namen Rattenschwänze 
bekannten Cigarren, kürzer als diese sind die Cilindratos, Lan- 
zas, Caballeros, Cuzadores, Vegueras, Millares, Da- 
mas und Manilla-Cigarren. Die Operas oder Interactos 
haben eine ähnliche, aber kleinere Form wie die Trabucos, nur 
sind sie nicht so spitz am Mundstückrade und zum Rauchen wäh- 
rend der Zwischenacte im Theater bestimmt. Die Regalia sind 
die grössten und stärksten von allen und werden in die schönsten 
Abachoblätter gewickelt. Der Form nach länger und etwas dünner 
als die Regalia sind die Imperiales, welche aus gleichen Blättern 
fabrizirt werden. | | 
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Die mittleren und ordinären Sorten, welche in Europa am 
meisten consumirt werden, sind zum Theil auch alle europätsche 
Fabrikate. Sie haben zum Wickel, je nach dem Preise der Cigar- 
ren, einen mehr oder weniger guten amerikanischen Tabak und bei 
ganz schlechten Sorten vertritt die Stelle der im Lande gebaute 
Tabak. Von den imitirten Cigarren werden in Oesterreich Yara, 
Havanna, Cuba, Portorico, Virginier, gemischte Aus- 
länder und ordinäre Inländer im Preise von 7 bis 1”/, Neu- 
kreuzer fabrizirt. 

Eine gute Havanna - Cigarre verbreitet beim Glimmen ein 
angenehmes, kräftiges Aroma; durch die Nase geraucht, erscheint 
der Geruch wie ein wenig süsslich, was aber nicht zu weichlich 
sein darf, weil man sonst davon leicht übersättigt wird; zwischen 
den Lippen erzeugt sich kein beissender, sondern ein angenehmer 
Geschmack und fühlt sich die Zunge auch nicht angegriffen, und 
dennoch spürt der Raucher bei jedem Zuge, dass er einen reinen 
und kräftigen Tabak geniesst. Ausser dem Geruch und Geschmack 
kann die Güte des Tabaks in einer Cigarre durch das Aufrollen der- 
selben geprüft werden. 

Der Schnupftabak wird in sehr verschiedenen Sorten verfertigt, 
die entweder grobkörnig oder fein wie Mehl sind. Die ersteren 
sind meist schwarz von Farbe und werden entweder aus von Na- 
tur fetten Blättern verfertigt, oder andere schwere Blätter werden 
durch eine Sauce diesen ähnlich gemacht. Den besten Schnupftabak 
dieser Art gibt der fette schwarze Virgin. Gewöhnlich werden aber 
aus diesen Blättern zuerst Karotten verfertigt, nämlich fest ge- 
schnürte, mit Bindfaden umwickelte, oben und unten zugespitzte 
Blätterbündel von 4-5 Pfd., in denen sich die Kraft des Tabaks 
mit der-Zeit noch mehr entwickelt und die sich daher in den ersten 
Jahren auf dem Lager bedeutend verbessern. Da eine alte hollän- 
dische Fabrik ıhre besten Karotten mit einer Etiquette versah, auf 
welcher zwei Möpse abgebildet waren, so thun dies noch jetzt auch 
andere Fabriken, und diese Karotten nennt man daher Doppel- 
mops- oder Mops-Karotten, sowie auch den daraus verfer- 
tisten Schnupftabak Doppelmops oder Mops. Die geringeren 
Karotten aus holländischen , pfälzer und ungarischen Blättern und 
die daraus verfertigten Schnupftabake heissen St. Omer und St. 
Vincent. Um diese in Schnupftabak zu verwandeln, werden sie 
entweder mit Wiegenmessern zerschnitten oder in einer Stampfmühle 
mit Messerstampfen zerkleinert, oder sie werden vermittelst einer 
Art kreisförmigen Reibeisens zerrissen oder rapirt, daher man den 
auf diese Art bereiteten Schnupftabak Rape nennt ; die nicht vor- 
her in Karotten verwandelten Tabakblätter werden ‚auf die beiden 
ersten Arten ebenfalls zu Schnupftabak zerkleinert. In Frankreich 
verfertigt man auch einen grobkörnigen Schnupftabak von hell- 
brauner Farbe, der unter dem Namen Pariser oder Robillard 
auch nach Deutschland kommt. Macuba heisst der aus Tabak- 
blättern von der Insel Martinique verfertigte, oder auch ein mit Ro- 
senöl wohlriechend gemachter schwarzer Schnupftabak. 
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Die mehlartigen Schnupftabake, zu denen gewöhnlich 
Rippen mit verwendet werden, sind meist braun oder gelblich von 
Farbe, und ziemlich trocken , auch gibt man ihnen zuweilen einen 
fremden Wohlgeruch mit Rosenöl, Veilchenwurzel, Tonkabohnen etc. 
Ueberhaupt sind die Sorten sehr mannigfaltig und mit besonderen 
Namen bezeichnet, z. B. Marokko, Holländer, Marino und 
Tonka, die am besten in Offenbach verfertigt werden; Spaniol, 
der in Spanien aus Havannablättern verfertigt wird; Brasil, der 
entweder aus brasilianischen Blättern mehlartig und gelblich, oder 
auch grobkörnig und schwarz verfertigt wird. Der fertige Tabak 
muss in gut geschlossenen Gefässen aufbewahrt werden, am besten 
in Steintöpfen. Grössere Fabriken bedienen sich auch kleiner Wein- 
fässer dazu. Auch in Ochsenblase hält er sich gut. Die Schnupf- 
tabake werden in Packeten von 1—\, Pfd., inwendig mit Tabak- 
blei oder Staniol und von Aussen mit Papier eingemacht, verkauft. 
in Oesterreich der Qualität sind: Debröer, Rape Area, Preta, 
Pariser Rape, Fagon d’Espagne, Wiener Rape, Radica 
paösana fina, grossetta e sottile, Rape punta Virginia, 
Scaglia di lusse, grossetta e sottile, Debröer Levante, 
Sanspareil, Albanier und rapirter Galizier, schwarzen 
ordinären Schnupftabak und Radica. | 

Der Kautabak wird besonders in den Seestädten für See- 
leute fabrizirt und besteht aus meist ganz schweren, schwarzen und 
saucirten Blättern, die theils geschnitten, theils in Rollen gesponnen 
werden. : 

Historisches. Man glaubt, dass der Name Tabak von der 
westindischen Insel Tabago oder von der Insel Tabasco in Yukatan 
herstamme. Die Ureinwohner Mexico’s bezeichnen die 2 Zoll langen 
Röhren, aus welchen sie den Tabak rauchen, mit dem Namen Ta- 
bakos, was schon 1560 Franz Hernandez de Toledo berichtet. 

Die erste Nachricht über den Tabak gab der spanische Pater 
Romana Pano ım Jahr 1496, der den Christoph Columbus auf seiner 
Reise begleitete und auf St. Domingo zurückblieb. In Portugal 
eultivirte man schon um das Jahr 1558 den Tabak, so dass also 
dort die erste Cultur dieser Pflanze betrieben wurde. Von hier aus 
wurden Samen nach Frankreich geschickt. Durch den französischen 
(Gesandten Jean Nicot und unter Franz II, sowie Catharina von Me- 
dicis wurde der Pflanze der Name herba nicotiana beigelegt. In 
Frankreich rauchte man den Tabak an Öffentlichen Orten und nannte 
einen solchen Tabagie. In Italien scheint er gegen das Jahr 1580 
bekannt geworden zu sein. Um das Jahr 1585 liess Raleigh Colo- 
nien in Virginien gründen, erhielt von dort eine Sendung Tabak 
und führte zuerst das Rauchen in England am Hofe der Königin 
Elisabeth ein, wo Herren und Damen aus Pfeifen rauchten. In der 
Türkei lernte man den Tabak erst um das Jahr 1610 kennen, etwas 
später in Russland. In Deutschland cultivirte zuerst der Stadtphysi- 
kus Adolph Acco zu Augsburg die Tabakpflanze und schickte davon 
dem Arzt Johann Funk in Memmingen, .der solche von dort an 
Gessner in Zürich sandte. Der Tabak wurde jedoch nur als Arznei- 
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mittel benutzt. Das Rauchen und Schnupfen erlernten die Deutschen 
von den Spaniern, die unter Karl V. nach Deutschland kamen. Im 
Jahre 1659 baute ihn Wilhelm Haumann in Wasungen an. 


Der Verbrauch an Tabak hat sich in neuester Zeit ausser- 
ordentlich vermehrt und selbst die rohesten Völker haben sich an 
den Genuss gewöhnt. Die Vereinigten Staaten bringen jährlich 
gegen 80 Mill. Pfd., im ungefähren Werthe von 20 Mill. Dollar, 
zur Ausfuhr, die Insel Cuba erzeugt über 36 Mill. Pfd. und expor- 
tirt davon 229,750,000 Stk. Cigarren und 24917 Ballen in Blättern. 
Im Jahre. 1858 wurden nach Oesterreich 119,807 Ctr. Rohtabak, 
14,575 Tabakfabrikate eingeführt, und 11,453 Ctr. Rohtabak, 9499 
Ctr, Tabakfabrikate ausgeführt. Gegenwärtig bestehen 24 ärarische 
Tabakfabriken, welche 927,728,722 Stück Cigarren erzeugten. 

Thee, thea, nennt man die getrockneten und zusammenge- 
rollten Blätter der Theestaude, deren Vaterland China und Japan 
ist und welche dort, sowie in Siam, Assam, Aschantee, auf Java 
und in Ostindien am Fusse des Himalaya und in Brasilien culti- 
virt wird. 

Der wildwachsende Strauch wird 20—25, der cultivirte da- 
gegen nur 6—8 Fuss hoch, hat braune, gestreifte und verschieden- 
artig gebogene Aeste, an welchen die lanzettförmigen, elliptisch- 
länglichen oder verkehrt eiförmigen, gesägten, lederartigen, immer- 
grünen, glänzenden Blätter stehen. Die in den Blattwinkeln meist 
einzeln , bisweilen zu 2—5 beisammenstehenden , weissen , unsern 
wilden Rosen ähnlichen Blüthen haben einen angenehmen Geruch. 
Nach Robert Fortune, welcher im Auftrage der englischen Regie- 
rung in den Jahren 1848—1851 mehrere ausgedehnte Theedistricte 
in den Gegenden von Canton, Fokien und Cheking durchforschte, 
soll der grössere Theil der schwarzen und grünen Theesorten, welche 
jährlich aus China nach Europa und Amerika gebracht werden, 
von einer und derselben Species, nämlich der thea viridis gewonnen 
werden. In den nördlichen Gegenden der Provinz Cheking, wo 
grüner Thee gebaut wird, sowie auf den Feldern und in den Gärten 
in der Nähe von Oanton, Ningpo, auf den Inseln des Archipels von 
Chusan, in der Provinz von Fokien um Foo-chow-foo sind die 
Pflanzen genau dieselben, und doch werden in letzterer Provinz 
nur schwarze, in der Nähe von Oanton sowohl grüne als auch 
schwarze Theesorten für die ausländischen Märkte bereitet. 

is scheint daher, dass auf die Farbe der Theeblätter die Ma- 
nipulation bei dem Trocknen den entschiedensten Einfluss übt und 
die dunklere Farbe dadurch entsteht, dass er längere Zeit über dem 
Feuer gehalten und der Luft mehr ausgesetzt wird. 

Einsammlung und Trocknen der Blätter. In den 
meisten Theedistricten wird des Jahres eine dreifache Ernte gehalten. 
Die ersten Blätter werden gewöhnlich gegen Mitte April gesam- 
melt. Sie besteht aus den jungen Blätterknospen, die sich eben zu 
entfalten beginnen, und gibt eine feine, delicate Sorte, Jung Hyson, 
in England unter dem Namen ‚‚russischer Thee‘“ bekannt, die bei 
den Eingebornen im hohen Ansehen steht und in der Regel in 


kleinen Quantitäten an gute Freunde als Geschenk versendet wird. 
Es ist ein seltener und kostspieliger Artikel und das Losbrechen der 
noch jungen Blätter richtet in den Pflanzungen grossen Schaden an. 
Der Sommerregen jedoch, der in dieser Jahreszeit sehr reichlich 
fällt, gibt sowohl dem Boden als der Luft die nöthige Feuchtigkeit, 
dass die jungen und kräftigen Pflanzen bald wieder frische Blätter 
treiben. Vierzehn Tage bis drei Wochen nach der ersten Einsamm- 
lung, oder etwa Anfangs Mai, sind die Sträucher wieder mit neuen 
Blättern bedeckt und zur zweiten Ernte reif, die in der That die 
wichtigste in der ganzen Jahreszeit ist. Die dritte und letzte Ernte, 
welche stattfindet, sobald sich neue Blätter gebildet haben, gibt eine 
sehr geringe Sorte, die selten auswärts versendet wird. 

Wenn das Wetter trocken ist, werden die Blätter schnell 
und vorsichtig abgestreift, in runde Körbe geworfen und in erwärm- 
ten Pfannen getrocknet. Bald, nachdem die warme Luft unter den 
Pfannen zu circuliren begonnen hat, beginnt die Hitze auf die Blät- 
ter ihre Einwirkung zu üben; sie fangen an zu platzen und zu 
knistern und werden von dem durch die Wärme ausdünstenden 
Saft beinahe ganz nass, verlieren dann aber ihre Sprödigkeit, rollen 
sich auseinander, werden weich und geschmeidig. Nun nimmt man 
sie aus den Pfannen heraus, breitet sie auf einen Tisch von ge- 
spaltenen Bambusstäben, und fängt sie an zu rollen. Sobald man 
damit fertig ist, werden die Blätter von dem Tische weggenommen, 
auf eine Art grossen Schirm geschüttet, dann ausgebreitet und so 
der Luft ausgesetzt. Nachdem auf diese Weise ein Theil der über- 
flüssigen Feuchtigkeit beseitigt ist, werden sie wieder in die Trocken- 
pfannen geworfen und nun beginnt die zweite Heizung, wodurch 
sie allmälıg ihre noch übrige Feuchtigkeit verlieren, sich drehen, 
zusammenkräuseln und vollkommen trocken werden. Nach vollen- 
deter Trocknung wird der Thee ausgesucht, gesiebt, in verschiedene 
Sorten und Qualitäten gesondert und zum Verpacken vorbereitet. 
Dies erfordert eine grosse Sorgfalt, namentlich wenn der Thee für 
den fremden Markt bestimmt ist, da der Preis der Sorte in eben 
so hohem Masse von der Kleinheit und Gleichförmigkeit des Blattes 
abhängt, wie von andern guten Eigenschaften. In den Gegenden, 
wo der Tbee ausschliesslich für die Ausfuhr bereitet wird, sind die 
Eingebornen bei dem Rollen sehr eigen und daher kommt es, dass 
die Theesorten aus diesen Gegenden gleichmässiger sind, als in 
dem östlichen Theile der Provinz Cheking. : Wenn die Sorten ge- 
hörig gesondert sind, zieht ein Mann ein Paar reine Tuch- oder 
Strohschuhe an und tritt den 'Thee fest in die Körbe oder Kisten. 

Das Blatt der Pflanze, welche im Gebiete von Cheking den 
grünen Thee gibt, hat eine bei weitem natürlichere Farbe und we- 
nig oder gar nichts von dem, was wir die „schöne Blume“ an 
demselben nennen, die in Europa und Amerika so sehr bewundert 
wird. Es unterliegt jetzt keinem Zweifel mehr, dass alle diese blu- 
migen grünen Theesorten, die in Oanton gemacht werden, 
mit Berlinerblau und Gyps gefärbt sind, um sie dem Geschmack 
der Barbaren angenehmer zu machen, und dass dieselben Ingre- 
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dienzen auch zur Färbung der nördlichen grünen Theesorten ge- 
braucht werden, die für den fremden Markt bestimmt sind. Die 
Chinesen selbst gebrauchen nie diese gefärbten Theesorten, obgleich 
die Farbe keine besonders schädliche Wirkung auf den mensch- 
lichen Organismus ausübt. Der sogenannte unglasirte Thee hat 
ein ganz verschiedenes Aussehen, er ist von gelbbrauner Farbe, ohne 
einen Schatten von Grün oder Blau zu besitzen, vielmehr an den 
geriebenen Stellen ins Schwarze spielend. Dies ist die Cultur und 
Manufactur des grünen Thee’s in der Provinz Cheking. 

In den Districten des schwarzen Thee’s in Fokien wird der 
Theebau auf dieselbe Weise betrieben, nur wird er nach dem 
Trocknen in zwei Sorten getheilt, die jede auf eine besondere Art 
behandelt werden. In der Sprache dieser Gegend werden sie Luck- 
cha und Hong-cha genannt. Ersterer scheint eine Art Mischung 
von schwarzem und grünem Thee zu sein, welchen wahrscheinlich 
die Eingebornen zu ihrem eigenen Bedarf verbrauchen ; letzterer 
ist unser gewöhnlicher schwarzer Thee. Der Hong-cha 
wird auf eine von dem grünen und Luch-cha-Thee ziemlich 
verschiedene Weise bereitet. Erstens scheinen die Eingebornen bei 
dem Rollen desselben vorsichtiger zu Werke zu gehen, namentlich 
wenn er für den fremden Markt bestimmt ist. Nachdem die Blätter 
gehitzt und gerollt sind, werden sie auf lange Schirme aufgeschüttet 
und der freien Luft ausgesetzt. Nur muss Sorge getragen werden, 
dass die Blätter nicht in eine helle brennende Sonne kommen. Der 
schwarze Thee bleibt so bisweilen 2—3 Tage, ehe er über das 
Feuer kommt, und dies ist ohne Zweifel eine der Hauptursachen, 
dass die Farbe dieses Thee's um so viel dunkler ist, als die der 
andern Sorten, welche von derselben Pflanze bereitet aber schnell 
getrocknet werden. Nachdem die Blätter lange genug der Luft aus- 
gesetzt gewesen, werden sie hereingenommen, um über das Feuer 
zu kommen. Anstatt jedoch in Körben gehitzt zu werden, wie die 
anderen Arten, wirft man sie sogleich in die Pfanne. Hier werden 
sie mittelst kleiner Handbesen von Bambusrohr in beständiger Be- 
wegung erhalten, um sie vor dem Verbrennen zu schützen, und so 
unter einem gelinden und gleichmässigen Feuer vollends getrocknet. 
Die dunklere Farbe des schwarzen Thee’s scheint erstens daher zu 
rühren, weil er, so lange er noch weich und feucht ist, länger in 
der freien Luft bleibt, sodann weil er einem höheren Grade von 
Feuerhitze ausgesetzt wird. 

Es gibt verschiedene Arten wohlriechender Blumen, die in 
manchen Gegenden gezogen werden, um den Thee damit zu mischen 
und wohlriechend zu machen. Unter diesen sind anzuführen: Olea 
fragrans, Chloranthus inconspicuus, Aglaia odorata etc., welche be- 
sonders getrocknet und dem Thee beigemengt werden. Eigentliche 
Blüthen des Theestrauches werden nur selten und sehr einzeln in 
bestimmte, auserlesene Sorten gestreut, während die weissen Theile, 
welche gewöhnlich im schwarzen Thee gefunden werden, nichts 
weiter als ganz junge, mit der behaarten Unterfläche nach aussen 
gerollte Blättchen sind. Zu dieser Verwechslung mit Theeblüthen 
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gaben die Russen Anlass, indem sie das chinesiche b ai oder weiss, 
identisch mit Blüthe nahmen und daher allen schwarzen Thee 
baichow d. ı. den blütenreichen nannten. 

Theesorten. Die Feinheit und Kostbarkeit des Thee’s hängt 
davon ab, ob die Blätter zu der Zeit, wenn sie abgepflückt werden, 
noch zart und jung sind. Die verschiedenen Sorten des schwarzen 
Thee’s sind daher, je später sie in der Jahreszeit gepflückt werden, 
desto geringer an Qualität und Werth bis zur geringsten Sorte herab, 
Die ersten Blüthenknospen im Frühling, die mit einem weissen, 
seidenertigen Flaume bedeckt sind, werden gepflückt, um Pekoe 
daraus zu machen , welches Wort in Canton aus dem Namen 
Pak-ho, „weisser Flaum“, entstanden ist. Wenn die Blätter 
noch einige Tage gewachsen sind, so liefern sie die Sorte, welche 
schwarzblätteriger Pekoe genannt wird. Die fetteren und 
mehr zerrissenen Blätter geben den Souchong; wenn sie noch 
grösser und gröber werden, den Congou, und die zuletzt und am 
spätesten gepflückten Blätter den Bohea, welcher von den Chi- 
nesen wegen der Reife und Grösse der Blätter „grosser Thee“, 
Ta-cha, genannt wird. Die Theepflanzer, welche kleine Land- 
eigenthümer oder Bauern sind, geben dem Thee eine grobe Berei- 
tung und bringen ihn dann zu den Contrahenten, deren Geschäft 
es ist, eine weitere Behandlung damit vorzunehmen, um ihm die 
Eigenschaft zu geben, welche von der Waare verlangt wird. 

Die schwarzen Theesorten für den auswärtigen Markt sind 
folgende : 

1. Pekoe, Peko, besteht hauptsächlich aus jungen Knospen 
im Frühling, mit kleinen, schwarzgrauen, wohlriechenden Blättern 
mit weisslichen Spitzen, weiss punktirt und häufig mit Zweigenden 
vermischt. Er hält sich nicht gut, gibt einen gelben Aufguss, der 
aber lange ziehen will; das Abpflücken derselben muss natürlich 
auf den späteren Ertrag des Strauches einen nachtheiligen Einfluss 
üben und daher ist diese Sorte sowohl theuer als auch in geringer 
Quantität vorhanden. Um den feinen Geruch zu erhalten, wird bei 
dem Trocknen der Blätter nur ein mässiger Grad von Hitze ange- 
wendet, woher es auch kommt, dass der Pekoe auf dem Lager 
leichter verdirbt, als alle übrigen Sorten. Es gibt eine Art Pekoe, 
die in der Gegend des Grünthee’s auf dieselbe Weise aus den 
jungen Knospen bereitet wird, wie die schwarze Sorte; diese aber 
wird mit so wenig Hitze getrocknet, dass sie bei der geringsten 
Feuchtigkeit verdirbt und desshalb, wie auch weil er selten und 
theuer ist, wird der Hyson-Pekoe, wie man die Sorte nennt, 
nie nach England gebracht. Die Mandarinen machen ihn in sehr 
kleinen Büchsen einander oder ihren Freunden zum Geschenke unter 
dem Namen Loong-tsing, welches wahrscheinlich der Name der 
Gegend ist, wo dieser Thee gemacht wird. 

2. Souchong, Seau-chong, „kleiner oder seltener 
Thee,“ ist der feinste der selteneren Sorten des schwarzen Thee’s, 
mit einem Blatte, welches in der Regel ganz oder zusammengerollt 
ist, aber jünger als das der gröberen Sorten, von dunkelbrauner 
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Farbe und von feinem, lieblichem Geruch. Der sogenannte Padre- 
Souchong wird in besondere Papierpackete eingemacht, jedes etwa 
zu einem halben Pfunde und ist so fein, dass er fast ausschliess- 
lich zu Geschenken gebraucht wird. Es ist wahrscheinlich, dass 
dieser Gebrauch, den die katholischen Missionäre von dieser Sorte 
machten, zuerst dem Namen die Entstehung gegeben hat. Die fein- 
sten Arten des Souchong werden zuweilen mit den Blüthen des 
Chloranthus inconspieuus und der Gardenia florida gemischt, um ihnen 
einen besseren Duft zu geben und sie sind auch unter den Chine- 
sen selbst nur für einen hohen Preis zu haben. Ein sehr gekräu- 
seltes und zusammengerolltes Blatt, Sonchi genannt, ist in neuerer 
Zeit in Misscredit und ausser Gebrauch gekommen, weil man öfters 
einen eisenrostfarbenen Staub darin gefunden hat. Der Souchong 
kommt über Kiachta unter dem Namen Karavanenthee, 
schwarzer Familienthee, Sansinski, nach Europa. 

3. Congou, Congo, die nächst niedere Sorte, :ach einer 
Verstümmelung des chinesischen Wortes Koong-foo, „Arbeit 
und Fleiss‘“, so genannt, mit kurzen, feinen, schwarzbraunen, 
schwach gerollten, Blättern, die ziemlich stark riechen und dem 
heissen Wasser eine dunkle, gelblichgrüne Farbe geben. Diese Sorte 
bildete mehrere Jahre lang die Hauptmasse des von der ostindischen 
Compagnie verladenen Thee’s, nach und nach aber verschlechterte 
sich die Qualität, weil das alte System theilweise aufgegeben wurde, 
nach welchem alljährlich Contracte geschlossen wurden, die den 
chinesischen Kaufleuten einen lohnenden Preis für die besseren - 
Sorten sicherten. Der Verbrauch des Bohea ist in den letzten 
Jahren in England in eben dem Grade gestiegen, wie der des Con- 
gou abgenommen hat, und der Preis des letzteren ist bedeutend 
gesunken. Eine besondere Art dieser Sorte wird Campoy genannt, 
nach einer Verstümmelung des ursprünglichen Namens Kien-peoy, 
„Auswahl“; diese aber wird bei uns nicht mehr geschätzt, weil 
ihr die Stärke abgeht, die in der Regel noch höher angeschlagen 
wird als die Annehmlichkeit des Geschmacks. 

1. Bohea, in England der Name einer Qualität, in China 
der Name eines Districts, wo verschiedene Arten schwarzen Thee’s 
gebaut werden. Das grobe Blatt, welches unter diesem Namen nach 
England gebracht wird, unterscheidet sich dadurch von andern 
Sorten, dass es einen grösseren Theil der holzigen Faser enthält; 
der Aufguss ist dunkler, und da er bei der Bereitung mehr dem 
Feuer ausgesetzt gewesen, so hält er sich länger als die feineren 
Sorten ohne dumpfig zu werden. Zwei Arten Bohea werden aus 
China nach Europa gebracht, die geringere derselben wird an Ort 
und Stelle bereitet und desshalb Canton Bohea genannt und 
ist eine Mischung des Congou-Abfalles mit einem groben Thee, 
welcher Woping genannt wird und in dieser Provinz selbst wächst. 
Die beste Art Bohea kommt aus dem Bezirk dieses Namens in 
Fokien und wird, da man sie in neuerer Zeit dem geringeren Uon- 
gouthee gleichschätzt, in ebensolchen viereckigen Kisten verpackt, 
wie dieser, während der übrige Bohea in länglichen Kisten erscheint, 
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Die grünen Theesorten können im Allgemeinen in fünf 
Klassen eingetheilt werden: Young-Hyson, Gunpowder, Hy- 
son, Hyson-skin und Twankey. | 
| 1. Young-Hyson, Young-Haysan, war früher, ehe er 
durch die grosse Nachfrage der Nordamerikaner verdorben wurde, ein 
echtes, zartes, grünes und junges Blatt, im Chinesischen Yu-tsein, 
d. i. „vor dem Regen“, genannt, weil er im ersten Frühlinge ge- 
sammelt wurde. Da er nicht wohl in grossen Massen erzeugt werden 
konnte, so suchte man der Nachfrage von Seite der Amerikaner 
dadurch zu genügen, dass man andern grünen Thee zerschnitt und 
durch Siebe von einer gewissen Grösse durchsiebte. Als die In- 
spectoren der ostindischen Compagnie diesen Betrug entdeckten, 
wurde diese Sorte fortan nicht mehr in London eingeführt, Der 
Missbrauch wurde in neuerer Zeit noch schlimmer, denn man zer- 
schnitt die gröbsten Blätter des schwarzen Thee’s und färbte sie 
dann mit einer Mischung aus Gyps und Berlinerblau + 

2. Hyson, Haysan, aus dem Chinesischen, welches 
„blühenden Frühling“ bedeutet, weil diese feine Theesorte in 
der Hälfte dieser Jahreszeit gesammelt wird. Jedes Blatt wird ein- 
zeln mit der Hand zusammengedreht und gerollt. Dieser grossen 
Sorgfalt und der Arbeit, welche bei der Bereitung nöthig ist, 
kann es zugeschrieben werden, dass der beste Hyson so schwer 
zu haben und so theuer ist. Die ostindische Compagnie pflegte 
ehedem für die beiden besten Partien, die ihr jährlich zur Auswahl 
gebracht wurden, eine Prämie zu zahlen. Die Blätter sind klein, 
schmal, von bläulichgrüner oder bläulichgrauer Farbe und vertragen 
einen öfteren Aufguss, weil sie vom Wasser nur langsam ausgezogen 
werden. 

3. Gunpowder, Imperial, Kaiserthee, ist nichts an- 
deres, als noch sorgfältiger ausgesuchter Hyson und besteht aus 
den am besten der Quere und Länge nach gerollten und rundesten 
Blättern, die ihm das körnige Aussehen geben, und dem er seinen 
Namen Schiesspulver-Thee verdankt. Die Chinesen nennen diese 
Sorte aus ähnlichem Grunde Choocha oder Perlthee, der eigent- 
lich als Tribut an den Hof von Peking geliefert, dann als kaiser- 
liches Geschenk an hohe Würdenträger vertheilt und von diesen 
zum Verkaufe an die Unterhändler abgegeben wird. In den Handel 
kommt nie der Kaiserthee und was wir unter diesem Namen zuge- 
führt erhalten, ist die beste und feinste Sorte von der zweiten Ernte. 
Uxim ist eine Mittelsorte des Hyson. 

Hyson-skin, Haysan-skin, wird nach seinem ursprüng- 
lichen Namen so genannt. Das chinesische Wort, welches durch 
das englische skin (Haut, Schale) wiedergegeben wird, bedeutet 
„Abfall“ oder „geringerer Theil einer Sache“, vielleicht mit 
Anspielung auf die Haut eines Thieres oder die Schale einer Frucht. 
Bei Bereitung des feinen Hyson nämlich werden alle Blätter, welche 
gröber, gelber oder weniger zusammengerollt sind, abgesondert und 
als Abfall oder skin-tea, Schalthee, zu einem sehr niedrigen 
Preise verkauft. Die Gesammtmasse dieser Sorte richtet sich also 
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nach der Gesammtmasse des jährlich bereiteten Hyson und beläuft 
sich selten auf mehr als 2—-3000 Kisten im Ganzen. 

Twankey, Tonkay, hat immer die Hauptmasse der bei 
uns eingeführten grünen Theesorten gebildet, da ıhn die Wieder- 
verkäufer mit anderen feineren Sorten zu mischen pflegen. Das 
Blatt ist älter und nicht so zusammengerollt wie das der theuereren 
Sorten, dunkelgrün, beim Aufguss herb und der Geschmack fast 
sardellenartig. Ueberhaupt wird bei der Bereitung desselben weniger 
Sorgfalt und Mühe angewendet. Er ist in der That der Bohea der 
grünen Theesorten, und die Masse, welche von demselben nach 
England gebracht wird, beträgt volle drei Viertheile des gesammten 
dort eingeführten Thee’s. a N 

Javathee, welcher durch chinesische Colonisten auf der 
Insel Java ganz auf chinesische Art angebaut und sowol in grünen 
als auch in schwarzen Sorten bereitet wird, hat einen unangeneh- 
men Bodengeschmack und ist ungleich geringer als der chinesische, 
Im Jahre 1855 betrug die Ernte 1,480,876 Amsterdamer Pfunde, 
welche in 22 Theefabriken zubereitet und theils von den Javanesen 
getrunken, theils nach Holland eingeführt wurde. 

Assamthee, am Fusse des Himalaya von Assam bis Scindia, 
im Thale der Deyra, in Gurhwal und Kumaun von der Assam- 
thee-Gesellschaft betrieben, liefert ein sehr gutes Product, dessen 
beste Qualität die von Kumaun sein soll. Es werden davon 80,000 
Pfund nach London ausgeführt. 

Ziegelthee ist eine ganz ordinäre Sorte und besteht nur 
aus dem Abfall, den verdorbenen Blättern und Stielen, welche 
frisch in länglich viereckige Formen gepresst und im Backofen ge- 
trocknet werden. Er geht in die Tartarei und nach Russland, indem 
er von den Völkern des nördlichen Asiens in grosser Menge als 
Nahrungsmittel verbraucht wird. 

Theehandel. Die sämmtlichen Theedistricte liegen zwischen 
dem 25sten und 3i1sten Grade nördlicher Breite. Ausser Quantung, 
welches sehr geringe Sorten liefert, ist Kiang-nan mit dem berühm- 
ten Sangloberge und dem Stapelplatze Hwuy-chow-foo durch seine 
grünen Theesorten, dann Chekiang und Fokien mit dem Boheage- 
birge und dem Berge Woo-e-schan durch die schwarzen Theesorten 
berühmt. In der Provinz Fokien wird der grösste Theil des Bai- 
chow gewonnen. Die Provinz Schansi liefert allerdings auch grosse 
Massen , doch bezieht sich der Name Schansi-Thee nicht auf 
den Standort der Pflanze, sondern ist eine Qualification der feinen 
Mittelsorten zwischen Familien- und gewöhnlichem Handelsthee. 

Wenn der Thee zum Verkaufe fertig ist, kommen die grossen 
Theehändler oder Diener aus den Hauptstädten des Bezirkes, kaufen 
den Thee auf und bringen ihn nach der am passendsten gelegenen 
Stadt, gewöhnlich nach Peking, wo er sortirt und für die europäi- 
schen und amerikanischen Märkte verpackt wird. Hier scheiden sich 
die Thee-Expeditionen, die eine nimmt den Weg nach Shangae, 
Futscheu, Canton und nach London, und von da nach Holland, 
Dänemark, Schweden, Hamburg und in die Häfen der Ostsee, die 
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andere wird von chinesischen Kaufleuten nach Kiachta geführt, 
um von den russischen Kaufleuten übernommen zu werden, da der 
Thee nur zu Lande nach Russland eingeführt werden darf, obwohl 
derselbe dreimal theurer zu stehen kommt, als wenn er über Eng- 
land ginge. Drei bis vier Monate braucht der Thee, um durch das 
Land nach Kiachta zu gelangen, hauptsächlich vom December bis 
März, und trifft noch rechtzeitig auf der Messe zu Nishnj Now- 
gorod ein. Hier wird er mit den gewöhnlichen Handelsnamen be- 
legt, aus den grossen Originalkisten in kleine Quantitäten verpackt 
und entweder baar mit hohem Discont oder gegen Zahlung des 
halben Betrages und Wechsel auf lange Sicht für die andere Hälfte 
verkauft. Auch verliert der Thee hier die äussere Hülle, die Thier- 
häute, und wird aus seiner rohen Verpackung in zierliche Kisten 
umsortirt, die Masse in kleine Kisten von 1—24 Pid. vertheilt, 
deren äussere Schönheit von der Güte ihres Inhalts bestimmt wird. 
Gleichzeitig beginnt man auch die Bezeichnungen höher zu stellen 
und durch Mischung verschiedener Qualitäten neue Sorten zu ma- 
chen. So entsteht aus den sehr kleinen, zarten, locker gerollten, 
hellgrünen Blättchen von dem lieblichsten Geruch des Hyson 
der Imperial oder Kaiserthee, ebenso sortirt man den Pekoe 
nach der Farbe und Zartheit seiner Blätter in Pekoblüthe, Peko- 
Java, Peko-orange, Peko-Congo. Der schwarze Karavanen- 
thee wird in zwei Hauptsorten: Blumenthee (Liansin) und 
Handelsthee unterschieden, und jede derselben stuft sich in 
der Güte wieder als Familienthee, Schansi und gewöhn- 
licher Thee ab. Als seltene Erscheinung steht über dem schwar- 
zen und grünen Thee auf dem"Markte von Kiachta der gelbe 
Thee, San-pchen, von rostbrauner Farbe, welcher die Eigen- 
thümlichkeiten des grünen und schwarzen Thee’s vereinigt. 
Welche ungeheure Quantität Thee in China erzeugt wird, 
und welche Stellung dieser Artikel im Welthandel einnimmt, kann 
aus folgender Zusammenstellung beurtheilt werden. Nach Gross- 
britannien wurden im Jahre 1857 eingeführt 55,865,800 Pfd., nach 
den Vereinigten Staaten von Nordamerika 24,595,501 Pfd., nach 
dem Continente von Europa 4,051,529 Pfd., nach Sidney und an- 
deren Theilen Australiens 4,000,000 Pfd., nach Russland zu Lande 
5,000,000 Pfd., nach anderen Gegenden durch einheimische Schiffe 
6,000,000 Pfd. Schätzt man die theetrinkende Bevölkerung in China 
nur auf 300 Mill. mit 6 Pfd. per Kopf, so entfallen 1,800,000,000 
Pfd., im Ganzen 1,898,512,830 Pfd. Nach Oesterreich wurden im Jahr 
1858 eingeführt 292,900 Pfd., hiervon entfällt auf Galizien 232,500 
Pfd., auf Wien und Niederösterreich 356,000 Pfd., der Rest von 
24,500 Pfd. auf die übrigen Provinzen. ' 
Bestandtheile des Thee’s. Die Blätter des 'Theestrau- 
ches besitzen im frischen Zustande eine betäubende Eigenschaft, 
welche sie durch das Trocknen und Liegen verlieren. Die getrock- 
neten Blätter enthalten: Thein, ein dem Caffein ähnliches Alka- 
loid 6%, Gerbsäure, ätherisches Oel, Gummi, Harz, Wachs, 
Blattgrün, Extractivstoff und Wasser. Das ätherische, citron- 
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gelbe Oel besitzt den Theegeschmack in hohem Grade, wirkt aber 
so intensiv auf Nerven und Gehirn ein, dass Erbeben der Glieder 
und ähnliche Zustände die Folgen davon sind, wenn man einige 
Tropfen in den thierischen Körper einführt. Die stark erregende 
Kraft des grünen Thee’s mag seinem grösseren Gehalte an diesem 
Oele zugeschrieben werden. Das Thein ist ein fester Körper von 
prismatischer Gestalt, seidenglänzend, fettig im Angriff, geruchlos, 
aber von bitterlich gewürzhaftem Geschmack. | 

Verfälschung. Der Thee unterliegt sowohl in China als 
in Europa sehr vielen Verfälschungen. Abgesehen von der bereits 
angegebenen Färbung des grünen Thee’s in den Erzeugungsorten, 
gibt es dort anerkannt verfälschte Theesorten, welche aus Theestaub, 
Gummi, Sand und anderen Erdarten bestehen und durch eine ge- 
schickte Manipulation guten Theesorten täuschend ähnlich gemacht 
werden. Bisweilen kommen auch Mischungen von verfälschtem Thee 
mit echtem vor, oder es wird dem letzteren bereits gebrauchter 
Thee beigegeben und der verloren gegangene Gerbstoff durch Zu- 
satz von Uatechu ersetzt. In Europa verfälscht man den Thee mit 
allerlei Surrogaten, indem man Blätter der Himbeere, Heidelbeere, 
Gartensalbei, des sauren Kirschbaumes, des Ehrenpreis färbt und 
darunter mischt, welches man jedoch bei einiger Aufmerksamkeit an 
dem Baue derselben entdecken kann. 

Geschichtliches. Die japanische Mythe erzählt, dass ein 
buddistischer Heiliger, Namens Darma, von Indien nach China in 
der Absicht kam, um seine Lehre daselbst zu verbreiten. Um sich 
in seiner Mission zu stärken und seiner Religion Ansehen zu ver- 
schaffen, that er ein Gelübde, Tag und Nacht in ununterbrochenen 
Andachtsübungen zuzubringen ; aber der Schlaf überwältigte ihn 
zuletzt. Als er nun erwachte, schnitt er aus Verdruss darüber und 
zur Büssung des gebrochenen Gelübdes seine Augenlider ab und 
warf sie auf die Erde; aus diesen aber wuchs ein früher ganz un- 
bekanntes Gewächs hervor, dessen Blätter er genoss, sich davon 
gestärkt und im Stande fühlte, dem Schlafe besser zu widerstehen. 
Man sieht leicht, dass diese Mythe eine symbolische Hindeutung 
auf die Wirkung des Thee’s auf die Nerven hat. Nach Japan 
brachten ihn chinesische Bonzen, und schon damals wurde er von 
arabischen Schriftstellern als Schah beschrieben. Im 6ten Jahr- 
hundert soll ihn ein Arzt dem Kaiser als Mittel gegen den Kopf- 
schmerz empfohlen haben und dadurch zu hohem Ansehen gekom- 
men sein, ım 7ten Jahrhundert wird erwähnt, dass ein Minister 
Thee trank und am Schlusse des 8ten ward er zum erstenmale in 
China besteuert. Olearius fand ihn 1633, wiewohl selten, in Persien, 
wohin er von China gebracht wurde. Schon im Jahre 1674 war er 
in Moskau ziemlich häufig und kam von da durch die Holländer 
nach Europa, erst als Medizin, dann als Nahrungsmittel. Vorzüglich 
ist der Thee den Nordamerikanern, Holländern und Engländern Be- 
dürfniss geworden , und bei letzteren wird er sogar bei der Armee 
gegeben. 

Der Thee wirkt auf die Thätigkeit des Magens, der Haut- 
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organe und das Nervensystem mit einer gelinden und angenehm 
erregenden Kraft und ist besonders in feuchten Klimaten ein zu- 
sagendes diätetisches Mittel, jedoch im Uebermass genossen, erzeugt 
er Magen- und Nervenschwäche, Hysterie etc. Er ist jetzt ein we- 
sentlicher Bestandtheil der Geselligkeit geworden und eint die Ge- 
sellschaft in Städten und auf dem Lande zum traulichen Beisam- 
mensein, um über Gegenstände der Zeit, Theater, Musik und Lite- 
ratur die Ideen auszutauschen. Der Chinese pulverisirt das Theeblatt 
und bereitet jede seiner kleinen Tassen besonders ; der Russe trinkt 
den angebrühten Thee in grossen Massen aus Gläsern ; der Britte 
lässt den aufgegossenen Thee ein paarmal’ aufwallen, so dass neben 
dem ätherischen Gehalt auch der bittere Pflanzenstoff zur Geltung 
kommt, nur der Deutsche überlässt meist die Theebereitung den rohen 
Händen der Küche. Wenn man mittlere Sorten kauft, so soll man 
Y; grünen mit ”, schwarzem Thee mischen, weil die Weichlichkeit 
des einen und die Herbheit des andern ein genussreiches Getränk 
erzeugt. Dabei ist ein Theelöffel voll Thee auf zwei Tassen Auf- 
guss zu rechnen. Der in die gewärmte Kanne geschüttete Thee 
wird mit einem Drittel des Gesammtaufgusses sprudelnd kochenden 
Wassers übergossen und wohlverschlossen 8—10 Minuten auf den 
fortkochenden Rest gesetzt, worauf man diesen zugiesst. Jetzt muss 
der Thee rasch getrunken werden, da sonst sämmtliche feineren 
Theegeister entfliehen und nur der irdische Extract der materiellen 
Pflanzentheile zurückbleibt. 


Gummi, Harze, Gummiharze, Balsame und 
Firnisse. 


ıoGummen 


Arabisches,, türkisches oder levantisches Gummi, Mi- 
mosengummi, Gummi arabicum, ist der aus dem egyptischen 
Schotendorne, Accacia nilotica, und anderen Mimosenarten , Accacıq 
vera, arabica, gummifera und Seyal in Arabien, Oberegypten, Nubien, 
Dongola und im nordwestlichen Afrika während der heissen Jahres- 
zeit freiwillig ausfliessende, an der Luft erhärtende Saft, welcher 
ganz aus Arabin besteht und nur. sehr kleine Mengen anderer Be- 
standtheile enthält. Die Araber bringen dieses Gummi aus der Ge- 
gend Tor von dem Berge Sinai und von Habesch nach Cairo 
und Suakim in zusammengenähten Häuten. PR 

Eigenschaften. Das arabische Gummi bildet kleinere und 
grössere, linsen- bis wallnussgrosse , unregelmässige, eckige oder 
abgerundete Stücke von verschiedener Farbe, vom Wasserhellen 
durch das Weisse und Gelbliche bis zum Bräunlichen übergehend. 
Meistens sind die Stücke durchsichtig oder doch durchscheinend, 
sehr spröde und rissig, daher leicht zerbrechlich, ziehen keine Feuch- 
tigkeit aus der Luft an und zerfallen leicht in warmer Luft, Auf 
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dem Bruche sind sie uneben, muschelig , zeigen oft Glasglanz und 
irisiren. Man kann die gelben Stücke dadurch bleichen, dass man 
sie bei der Siedehitze des Wassers der Luft und dem hellen Son- 
nenscheine aussetzt. 

i Das arabische Gummi ist geruchlos, schmeckt fade, etwas 
süsslich und schleimig, löst sich im kalten Wasser, Unreinigkeiten 
abgerechnet, vollständig auf und gibt einen durchsichtigen, fast farb- 
losen Schleim. Im heissen Wasser erhält man eine etwas trübe Lö- 
sung. Im Alkohol, Aether und Oelen ist es unlöslich. 

Sorten. Durch Auslesen und Aussieben erhält man mehrere 
Handelssorten , welche nach dem Grade der Reinheit der Stücke 
bestimmt werden, und zwar: 1. Gummi albissimum, welches nur 
wasserhelle oder weisse und glänzende Stücke enthält. 2. Gummi 
electum nennt man das nur aus schönen, gelblichen, röthlichen und 
weissen Stücken bestehende ausgelesene Gummi in prima und se- 
cunda Sorte. 3. Gummi arabicum in sortis oder commune (natural) 
ist die unausgelesene, ungereinigte Waare. 

2. Gummi Embavi ist eine Mittelsorte des echten arabischen, 
Gummi und wird zuweilen besonders mit dem Namen unterschieden 

In den Drogueriehandlungen und Apotheken wird auch ge- 
pulvertes Gummi arabicum geführt. Dieses ist oft mit Stärkmehl 
vermischt, was man dadurch entdeckt, dass einige Tropfen Jod- 
tinctur, die man einer Auflösung desselben zusetzt, eine blaue Fär- 
bung erzeugen. Oft wird es auch wegen seinem hohen Preise mit 
dem Gummi aus Mandel-, Pflaumen - oder Kirschenbäumen ver- 
fälscht, allein da dieses weit weicher und im Wasser nicht völlig 
löslich ist, so lässt sich der Betrug leicht entdecken. Zu manchen 
Zwecken wird das arabische Gummi gereinigt und dann Raffinat- 
gummi genannt. 

Anwendung. Das arabische Gummi wird in der Me- 
dizin als einhüllendes Mittel, zum Appretiren der Seidenstoffe, zum 
Kleben und als Verdickungsmittel der Farben angewendet. Man 
bezieht es über Hamburg, Triest, Marseille und Livorno.. 

3. Das Senegalgummi, Gummi Senegal, wird an der Mün- 
dung des Sänegal, besonders im Monate November von der Accacia 
Senegal, einem 18—20 Fuss hohen Baume gesammelt, aus dessen 
Stamm und Aesten 'es ausfliesst. Es hat grosse Aehnlichkeit mit 
dem arabischen Gummi, unterscheidet sich aber besonders dadurch, 
dass es meistens in abgerundeten, auch kugelrunden, weniger sprö- 
den, oft sehr harten, gewöhnlich mit einer rauhen Oberfläche 
versehenen Stücken vorkömmt, deren Farbe von der fast weissen 
durch die weingelbe bis in die hyacinthrothe übergeht. 

Die Stücke lösen sich langsamer im Wasser auf, das sie 
schleimiser machen als das arabische Gummi. Man unterscheidet 
zwei Sorten, die bessere vom unteren Theile des Stromes, vorzugs- 
weise Senegal-Gummi genannt, und die schlechtere vom oberen 
Theil des Stromes, unter dem Namen Gummi-Galam, Das letz- 
tere besteht aus weniger regelmässigen, oft eckigen und zerbroche- 
nen Stücken, welche mit kleinen Bruchstücken gemischt sind und 
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daher, in Masse gesehen, glänzend erscheinen. Das Senegalgummi 
wird durch die Franzosen über St. Louis, St. Mary’s vom Gambia- 
flusse, Senegal und Bathurst nach Havre-de-Gräce gebracht und 
von dort versendet. Seine Hauptanwendung ist in der Kattun- 
druckerei als Verdickungsmittel. 

4. Gummi-Gedda ist ein geringe Sorte des arabischen 
Gummi von dem Hafenplatze Gedda (Dschidda) am rothen Meere 
ausgeführt. Es stammt von der Accacia gummifera und kommt mei- 
stens in dunkler gefärbten, weniger durchsichtigen, rundlichen, ganz 
oder theilweise von einer rauhen, trüben Schicht wie mit einer 
Schale überzogen, schwer zu pulverisirenden Stücken vor, welche 
sich schwer im Wasser auflösen und gewöhnlich einen unlöslichen 
Rückstand zurücklassen. An der Luft zieht es leicht Feuchtigkeit 
an und wird trübe. 

Gummi - Gedda wird zuweilen in gelbes Gummi Gedda 
in baculis electum, rothes Gummi Gedda in baculis 
elect., naturalgesiebt, in granis und ordinär sortirt, 

Eine geringe Sorte von Gedda-Gummi kommt unter dem Na- 
men barbarisches Gummi über Mogador und Mazagan in den 
europäischen Handel. Es stimmt in Gestalt und Grösse und seinen 
Eigenschaften mit dem Gedda-Gummi überein, nur ist die Farbe 
mattgelb mit einem Stich ins Grüne und enthält Unreinigkeiten. 

_ 9. Australisches Gummi, eine neuerdings im Handel 
vorkommende Sorte aus Süd-Australien, ist stark bräunlich gefärbt, 
enthält ziemlich viel Schleim, jedoch mehr quellendes Gummi (Bas- 
sorin) als Arabin, hat einen geringen Werth und steht hinsichtlich 
der Güte noch unter dem Senegal-Gummi. Des niedrigen Preises 
wegen wird es doch von Fabrikanten der Tusch- und Wasserfarben 
angewendet. | 

Die Droguisten sortiren oft das arabische Gummi nach der 
Farbe und Grösse der Stücke ohne Unterschied der Herkunft in 
arabisches, senegalisches, barbarisches und ordinäres. 

Traganth, Bocksdorngummi, Gummi Tragacantha, ist der 
aus der Rinde entweder von selbst oder durch Einschnitte hervor- 
dringende und an der Luft verhärtende Saft der Bocksdorn- oder 
Traganthsträucher , Astragalus verus,, Astragalus gummifer, Astraga- 
lus creticus und strobiliferus, welche in Kleinasien und dem nördli- 
chen Persien, in Syrien, besonders am Libanon und in Kurdistan 
wachsen. In diesem Zustande ist er weiss oder gelblich von Farbe, 
durchscheinend, auf dem Bruche splitterig, geschmack- und geruch- 
los, von hornartiger Consistenz, sehr zähe, schwer zu pulvern, in 
Alkohol unlöslich, im Wasser quillt. er stark auf, ohne sich eigent- 
lich aufzulösen und bildet eine farblose, durchsichtige, zitternde 
Gallerte. Die wesentlichen Bestandtheile sind Bassorin 55%,, Arabin 
33%, und Stärke. | 

Man unterscheidet im Handel zwei Sorten nach dem Vorkommen 
und mehrere untergeordnete Sorten nach dem Grade der Feinheit und 
Reinheit. Naturalwaare nennt man die Waare in ihrem ursprüng- 
lichen Zustande; Gummi Tragacanthum electum, wenn sie besonders 
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ausgewählt wurde; (Gummi Tragacanthum in sortis oder ordinär, 
das nach dem Elegiren Uebrigbleibende.e Wurmförmigen oder 
Morea-Traganth, Tragacantha vermicularis, in der Gegend von 
Patras von Astragalus eretivus gewonnen und von Morea bezogen. 
Er kömmt in dünnen, band - oder fadenförmigen, wurmförmig ge- 
drehten, weissen oder gelblichen Stücken vor, wird von den Hirten 
und Schäfern auf dem Berge Ida (Psiloriti) in den Sommermonaten 
gesammelt und bei trockener Witterung bleibt derselbe fest und 
völlig weiss, bei nassem Wetter dagegen wird er weich, säuerlich, 
unangenehm von Geschmack und durch den eisenhaltigen Thon- 
boden röthlich gefärbt. | 

Blätter- oder Smyrna-Traganth, Tragacantha in folüs 
oder in tabulis, von Asiragalus verus gewonnen und meistens von 
Smyrna bezogen, besteht aus dünnen, flachen und breiten Stücken, 
welche mehr oder weniger gewunden und oft mit bogenförmigen, 
parallelen Streifen und Erhabenheiten versehen sind, oder die Stücke 
sind auch ziemlich dick, unregelmässig geformt, zusammengeflossen, 
oder zu Knollen vereinigt, welche eine gelbliche oder bräunliche 
Farbe haben. Im Allgemeinen muss bemerkt werden, dass aus Mo- 
rea eben so gut auch Blätter-Traganth,, als aus Kleinasien faden- 
und wurmförmige Stücke unter der versendeten Naturalwaare sich 
befinden, welche dann meistens in Triest erst sortirt werden. 

Anwendung. Man braucht den Traganth als Verdickungs- 
mittel für Farben und Beizen, zum Appretiren der Seidenwaaren, 
Spitzen etc., zur Verfertigung von Zuckerfiguren, in der Arznei zu 
schleimigen Mixturen und um Kampher mit Wasser mischbar zu 
machen etc. 

Kirschgummi, Kirschharz, Gummi Cerasi, der aus den 
Stämmen der Kirschbäume fliessende und an der Luft erhärtete 
Saft, welcher rundliche, mehr oder weniger rothbraune und durch- 
scheinende Thränen oder Klumpen bildet. Es wird zuweilen unter 
das ordinäre Senegalgummi gemischt, von dem es sich aber durch 
seine glatte Oberfläche unterscheidet ; auch kann es dasselbe nicht 
ersetzen, da es meist aus Bassorin besteht. Man nennt es auch 
Landgummi und begreift darunter auch das, welches zuweilen 
aus den Aepfel-, Birn-, Pflaumen-, Aprikosen-, Pfirsich- und Man- 
delbäumen fliesst und die nämlichen Eigenschaften hat, 


d)) Harze. 


Mastix, Mastix-Gummi, Gummi oder AResina Mastichis, 
ist der nach gemachten Einschnitten ausfliessende und an der Luft 
verhärtete harzige Saft, der im südlichen Europa, im Oriente und 
in der Berberei wachsenden Mastixpistazie, Pistacia Lentiscus. 
Gewinnung und Eigenschaften. Man macht im Verlaufe 
des Sommers einigemal zahlreiche, seichte Einschnitte in den Stamm 
und in die grösseren Aeste, worauf der harzige hervorquillende 
Saft allmälig sich verdickt und die Form blassgelber Thränen an- 
nımmt, welche von der Grösse eines Hanfkornes bis zu der einer 
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grossen Erbse varıiren, rund oder länglich, keulenförmig , spröde, 
durchscheinend, matt und auf dem Bauche glasglänzend sind. Ihr 
Geschmack ist angenehm, schwach aromatisch, etwas reizend und 
auf glühende Kohlen gestreut entwickeln sie einen angenehmen bal- 
samischen Geruch. Beim Kauen erweichen sie sich, hängen sich 
den Zähnen an und lassen sich in Fäden ziehen. Im heissen Al- 
kohol und in Aether lösen sie sich vollkommen auf, im kalten nur 
zum Theil, im Wasser sind sie unlöslich. Am Feuer entzünden sie 
sich und verbrennen wie Harz, Ohemische Bestandtheile. 
Der Mastix enthält eine geringe Menge ätherisches Oel, im Alkohol 
lösliches Harz (80 — 90°%,), Alphaharz, im kalten Alkohol unlös- 
liches Harz, Betaharz und Masticin. Vom Sandarak, mit welchem 
wegen der grossen Aehnlichkeit leicht Verwechslungen vorkommen 
könnten, unterscheidet sich der Mastix, dass jener eine mehr läng- 
liche Form hat, gekaut zwischen den Zähnen sich nicht anlegt, 
sondern zerbröckelt und dass er in Aether nicht so vollkommen 
löslich ist, als dies bei reinem Mastıx der Fall ist. 

Sorten. Wenn der Mastix aus lauter reinen Stücken besteht, 
an denen aber oft eine thonartige Masse hängt, welche abgeputzt 
werden muss, so nennt man ihn auserlesenen Mastix, Mastix 
electa oder in granis; ist er mit vielen unreinen, grauen, braunen 
Stücken, mit Rindenstückchen oder gar mit fremdartigen Stoffen, 
wie Sand etc. verunreinigt, so heisst er ordinärer Mastix, 
Mastiche in sortis. Die ausgesuchte, geputzte Waare kostet immer 
gegen 50°%, mehr als die rohe, auch wird der weisse mit der Zeit 
gelb. Der Mastix wird in Griechenland von den Bäumen theils ab- 
gelesen, theils abgeschüttelt ; der beste kommt von der türkischen 
Insel Chios (Skio), wo der Baum cultivirt wird und der Ertrag ein 
Monopol der Regierung ist. Gegenwärtig werden von dort 300 Utr. 
ausgeführt. Die ausgezeichnete Sorte, der sogenannte Serail-Ma- 
stix, wird durch eigene Leute aus dem gewöhnlichen Mastix da- 
durch gewonnen, dass sie mittelst Federmessern jede Unreinigkeit 
entfernen. Man nennt denselben auch Fiscarı, und das Wiener 
Pfund = 176 Drachmen wird an Ort und Stelle mit 200 Piastern 
bezahlt. Aus 3—4 Ütr. Mastix lassen sich kaum 3—4 Okr Fiscari 
auslesen. Seine Bestimmung ist zum Kauen für die Angesehenen 
des Landes, die ihn in kleinen Dosen bei sich tragen. Die Damen 
in Griechenland kauen Mastix zum Zeitvertreib, oft den ganzen 
Tag hindurch. Aus Fiskari wird der Mastix-Tatti, eine Confi- 
ture bereitet, indem man Mastix unter beständigem Umrühren zu 
Syrupconsistenz einkocht und der möglichst gleichartigen Masse 
feines Mastixpulver zusetzt, so dass sich eine teigartige, mattweisse 
Masse bildet, die mit dem Kaffeelöffel ausgestochen wird, Der Ma- 
stix wird von Triest in Kisten von 300 Pfd. bezogen. 

Anwendung. Der Mastix dient zu Räucherpulver, zu Kitten 
und Lackfirnissen, zum. Ausfüllen der hohlen Zähne, und das Ma- 
stixchoneron, ein Aufguss von warmem Wasser auf Mastix 
zeigt sich bei Diarrhöen der Kinder und bei Krankheiten des Säug- 
lings während der Zahnperiode als wohlthätig. Im Oriente wird auch 
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das Mastixholz zu Zahnstochern und Räucherungen, und die 
Blätter als Gerbematerial verwendet. 

Benzo& oder wohlriechender Asand ist ein aus der 
Rinde des Styrax Beuzoin von selbst ausfliessender oder durch 
Einschnitte in den Holzkörper gewonnener Balsam, welcher auf 
Java, Sumatra, im Königreiche Siam einheimisch ist. Vom sechsten 
Jahre an eignet sich der Baum durch 10—12 Jahre für die Ge- 
winnung der Benzo& am besten. Man nennt die auf diese Weise 
gewonnene Benzo&@, welche schön weiss ist und von einem Baume 
jährlich zu 3 Pfd. erhalten wird, Kopfbenzo&. Die in späteren 
Jahren gesammelte heisst Bruchbenzo& und die aus dem umge- 
hauenen Baume erhaltene, sehr verunreinigte, dunkelgefärbte Fuss- 
benzo& Im Handel kommen verschiedene Sorten vor, welche 
theils nach deu Bezugsländern, theils nach dem Grade der Feinheit 
unterschieden werden und zwar: 

1. Siam-Benzo&, welche über Singapore nach Europa ge- 
bracht wird und die feineren Sorten enthält, von denen die eine in 
Thränen, die andere in Klumpen vorkommt. a) Die Thränen- 
Benzo& (DB, in granis) besteht aus unregelmässigen, erbsengrossen 
oder kleineren Stücken von röthlichgelber Farbe; äusserlich sind 
sie glänzend und durch gegenseitige Reibung bestäubt, brüchig, 
leicht zu pulverisiren ; innerlich sind sie durchscheinend oder milch- 
weiss und häufig gestreift. 65) Benzo& in Klumpen (BD, in massis). 
Die feinste Sorte besteht aus zusammenklebenden Thränen. Doch 
findet man meistens die Thränen mit einander verbunden durch 
eine braune harzige Masse, welche auf dem Bruche ein mandelähn- 
liches Aussehen von den in der Masse eingebetteten Thränen zeigt, 
Benzoö amygdalına. 

2, Sumatra Benzo&, welche seltener unmittelbar, sondern 
meist über Singapore, Bombay oder Calcutta, daher auch Cal- 
cutta-Benzo& genannt, nach Europa gelangt und der früheren 
nachsteht. Sie kömmt in grossen, rechtwinkeligen Blöcken vor, 
welche Eindrücke von Matten zeigen und mit weissem Baumwollen- 
stoff bedeckt sind. Auf der Bruchfläche zeigen sie nur wenig grosse 
Thränen. Die Hauptmasse besteht aus einer braunen, harzartigen 
mit eingemengten, zahlreichen weissen Stückchen, wodurch die 
Bruchfläche ein speckartiges oder auch granitartiges Aussehen be- 
kommt. Uebrigens ist sie wie alle Benzo&sorten mit Holzsplittern 
oder Blattbruchstücken mehr oder weniger verunreinigt. Nach dem 
grösseren oder geringeren Grade der Feinheit, wobei besonders auf 
die lichtere oder dunklere Färbung Rücksicht genommen wird, un- 
terscheidet man gewöhnlich drei Handelssorten. 

Eigenschaften. In Alkohol ist die reine Benzo& vollkom- 
men löslich ; in kochendem Wasser bloss die darin enthaltene Ben- 
zo&säure. Beim Erhitzen schmilzt sie, wobei daraus Benzo&säure 
unter Verbreitung eines erstickenden Dampfes sublimirt. 

Chemische Bestandtheile. Die Benzo& besteht aus vier 
verschiedenen Harzen, Benzoösäure (jbis 15%,), ätherischem Oel 
und Extractivstoff, 
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Anwendung. Sie dient hauptsächlich zur Anfertigung von 
Parfümerien, als Zusatz bei Firnissen, um ihnen einen Wohlgeruch 
zu ertheilen; in Weingeist gelöst und mit Wasser versetzt, dient 
sie zur Bereitung einer milchartigen Emulsion, der sogenannten 
Jungfernmilch als kosmetisches Mittel. 

Storax, Styrax, ist ein aus den Einschnitten des Storax- 
baumes, Styrax offieinalis, gewonnener natürlicher Balsam, welcher . 
in Syrien, Arabien und in der Region des Mittelmeeres vorkömmt. 
Von diesem Baume stammt: 1. der flüssige Storax, Storas 
liquidus, welcher auf den Inseln Cos und Rhodus dadurch gewonnen 
wird, dass man die Rinde des Stammes durch Einschnitte in Form 
schmaler Streifen entfernt , welche durch den in ihnen enthaltenen 
klebrigen Saft zusammenkleben, woraus Bündel von etwa 2 Pfund 
gemacht werden. Diese werden dann in erwärmten Pressen ausge- 
presst, wodurch der flüssige Storax von der Consistenz der Butter, 
von grauer Farbe und von vanilleartigem Geruch erhalten wird. 
Er löst sich beinahe ganz in Weingeist auf, aus welcher Lösung 
sich bisweilen Krystalle von Stryacin absetzen. 

Der flüssige Storax, oder flüssige Ambra, Styrax vel 
Ambra ligquida, Liquidambar, wird auch durch Einschnitte, Aus- 
kochen der Rinde und Aeste mehrerer Amberbäume, des in der 
südlichen Region Nordamerika’s und Mexico wachsenden Ziguidam- 
bar styraciflua, des in Kleinasien wachsenden ‚Liguidambar inermis 
und des Liguidambar Altingiana, welcher auf Java die Rosawälder 
bildet, gewonnen, aber selten unverfälscht nach Europa kommt. 

2. Der feste Storax ist der aus dem verwundeten Stamme 
hervorquellende und vertrocknete Saft, von welchem folgende Sorten 
unterschieden werden: a) Körnerstorax, Styrax in granis, die 
beste und seltenste Sorte, welche aus einzelnen oder leicht anein- 
ander hängenden festen Körnern von der Grösse kleiner Erbsen 
besteht, die eine weisse, weissgelbe, braune oder blassrothe Farbe 
haben, glänzend und fast durchsichtig sind und sich zwischen den 
Fingern leicht erweichen lassen. Sind viele Körner weiss , so 
nennt man ihn Mandelstorax. Er kommt in Schachteln von 
eirca 80 Pfd., von denen gewöhnlich vier in eine Kiste gepackt 
sind. 5) Die geringere Sorte, Storax in Klumpen oder Styrax 
calamita vera, weil er früher in Schilfröhren verschickt wurde, be- 
steht aus verschieden grossen Massen, die aus grösseren oder klei- 
neren, weisslichgelben, meistens braunen Körnern zusammengebacken, 
klebend, weich, mehr oder weniger durchsichtig sind und die Form 
der Gefässe annehmen, in denen sie enthalten sind. Er soll das von 
den Bäumen abgekratzte und auf der Erde zusammengesuchte Harz 
sein, das eingeschmolzen und gereinigt worden ist. c) Am häufig- 
sten ist der gemeine Storax, Styrax calamita vulgaris, welcher 
nach Einigen der aus Holztheilen und Erde bestehende, beim Aus- 
schmelzen des geringen Storax zurückbleibende Bodensatz, nach 
Andern der Rückstand beim Auskochen des Perubalsams sein soll, 
aber wahrscheinlich ein aus der gepulverten Rinde des Storaxbau- 
mes, Dägspänen , flüssigem Storax und zuweilen etwas Weihrauch 
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bestehendes Gemisch ist. Er besteht aus braunrothen Klumpen, die 
wie Lohkuchen aussehen , ziemlich dicht und fest sind und besitzt 
zwar den Storaxgeruch, aber in schwächerem Grade; der beste und 
vorzüglichere muss, zwischen heissen Platten gepresst, ein dem 
Storax ähnliches Harz von sich geben. Er wird in Triest und Ve- 
nedig fabrieirt und theils in runden Schachteln von circa 20 Pfd. 
gepresst, theis in Ballen von circa 100 Pfd. in den Handel gebracht. 


Alle genannten Sorten haben einen sehr lieblichen, balsamisch- 
aromatischen, dem Mokka- und Perubalsam ähnlichen Geruch und 
einen süsslichen, reizenden, zum Theil bitterlichen Geschmack. 
Guter Storax muss den eben erwähnten Geruch und Geschmack 
haben, in der Hand geknetet, oder zu einer Kugel geformt überall 
Zusammenhang zeigen, sich leicht an der Lichtflamme entzünden 
und grösstentheils in Weingeist auflösen lassen, dem Wasser eine 
Goldfarbe ertheilen und ätherisches Oel enthalten. 


Anwendung. Man gebraucht den Storax zum Parfümiren 
und Räuchern, zu Tabaksaucen, den flüssigen auch zuweilen in 
der Medizin, welcher stets mit Wasser bedeckt erhalten werden 
muss, sonst trocknet er ein und verliert an Geruch und Werth. 


Ladanum, Gummi Ladanum oder Labdanum, der harzige, 
wohlriechende Saft mehrerer im südlichen Europa, in der Levante 
und im nördlichen Afrika wachsenden Sträucher aus der Gattung 
Cistus, aus deren Zweigen er von selbst ausschwitzt und an der Luft 
erhärtet. Es ist eine schwärzliche, trockene, spröde, schwere Masse 
mit mehr oder weniger Glasglanz, und unebenem körnigem Bruche, 
die aber meist mit vielem Sande vermischt, und überhaupt häufig 
verfälscht ist. 

Das beste ist das syrische, von schwarzgrauer Farbe und 
der Consistenz eines weichen Pflasters, das aber nur selten nach 
Europa kommt. | 

Häufiger ist das cyprische, DLadanum in massis, welches 
aus den Blätter und Aesten von Cistus creticus und Cistus eyprius 
als Tropfen hervorquillt, schwarzbraun, von angenehmem, storax- 
ähnlichem Geruch ist, mit heller Flamme brennt und entweder ın 
grossen Blasen, oder in losen, in Lorbeerblätter gepackten Klumpen 
in den Handel kommt. Es wird besonders von griechischen Mön- 
chen gesammelt, indem sie lange Riemen über die Sträucher hin- 
wegziehen, an denen das Harz hängen bleibt; da aber die Riemen 
oft auf den Erdboden fallen, so ist es mit dem anklebenden Sande 
verunreinigt, der aber auch nicht selten absichtlich darunter ge- 
mischt wird. Früher wurde es auch aus den Bärten der Ziegen, 
welche die Blätter gefressen hatten, gekämmt, und dieses nannte 
man Ziegenbartladanum, Z. e barba. 


Das spanische oder Ladanum in Stangen, in baculıs, 
kommt hauptsächlich aus Andalusien, Asturien und von den kana- 
rischen Inseln in zerbrechlichen, schwarzen oder schwarzbraunen, 
den Lakrizen ähnlichen Stangen und enthält ebenfalls viel Sand 
und erdige Theile. Es wird aus den Blättern und Aesten von Cistus 
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ladaniferus, durch Kochen und nachheriges Abschöpfen der harzigen 
Bestandtheile erhalten. 

Am häufigsten ist in Deutschland das gewundene, ZL,. in 
tortis, das in schwarzbraunen, schweren , schneckenförmig gewun- 
denen, auf dem Bruche glänzenden Stücken besteht, aber nur ein 
mit Russ gefärbtes Gemisch von verschiedenen wohlriechenden Har- 
zen und mehr als die Hälfte schwarzer Eisensand ist, wesshalb 
sich gewöhnlich nur der dritte Theil desselben in Weingeist auflöst. 
Aus Holland kommt ein ähnliches Fabrikat, das aus Mastix, San- 
darak und gemahlenem Schiefer besteht. Das echte unterscheidet 
sich von dem nachgemachten dadurch, dass die Auflösung des er- 
steren in Weingeist goldgelb, die des letzteren aber röthlich ist. 
Das Ladanum wird bei uns nur als Räuchermittel benutzt, in der 
Türkei ist es aber noch als Heilmittel in Gebrauch. 

Sandarak, Sandarach, Gummi oder Resina Sandaraca, ist 
ein aus der Rinde des gefiederten Lebensbaumes, Thuja articulata, 
aus der Klasse der Ooniferen, ausfliessender und erhärteter 
Saft, dessen Heimath Marokko, besonders die Gegend am Atlas ist. 
Er besteht aus kleinen, tropfenartigen, theils runden, theils läng- 
lichen, oft höckerigen Körnern, und wird von Mogador und Cairo 
über Venedig, Livorno, Marseille, Amsterdam und Hamburg bezogen. 

Man unterscheidet im Handel zwei Sorten: 1. Den auser- 
lesenen Sandarak, Sandaraca electa, die beste Sorte, welche 
aus ganz reinen, länglichen, weisslichen oder hellgelben, durchsich- 
tigen, etwas bestäubt aussehenden Stücken besteht, die auf dem 
Bruche wie Glas glänzen, beim Kauen pulverig werden und sich 
nicht wieder vereinigen, wodurch sie sich hauptsächlich von dem 
Mastıx unterscheiden, der beim Kauen weich wird. Erwärmt riechen 
sie angenehm, dem Mastix ähnlich, und haben einen schwach bal- 
samischen, harzigen Geruch. Sie sind in Weingeist, Aether und 
ätherischen Oelen gleich löslich und verbrennen mit angenehmem 
Geruch. 2. Den ordinären Sandarak, Sandaraca in sortis, die 
nach dem Auslesen übrig bleibenden Stücke, welche dunkler und 
mit vielen Unreinigkeiten, erdigen und holzigen Theilen vermischt 
sind. Man sieht den Sandarak als ein Gemisch von drei Harzen 
an, wovon sich zwei, die man Alpha- und Betaharz nennt, im kalten 
Alkohol lösen, das dritte, das Gammaharz, nur in heissem Alkohol 
und leicht in Terpentin löslich ist. 

Anwendung. Den Sandarak gebraucht man zu Weingeist- 
firnissen, besonders auf Holz, zu Räucherkerzen und gestossen zu 
Radirpulver auf Papier, um wieder darauf schreiben zu können. 

Drachenblut, Sanguis Draconis, ein hochrothes Harz, welches 
aus dem Safte mehrerer Palmenfrüchte, Calamus Rotang, Pterocarpus 
Draco, in Ostindien, auf den Molukken, auf Ceylon und in Süd- 
amerika gewonnen wird. Der auf der unteren Seite der rückwärts 
geschindelten Schuppen, welche den.Fruchtknoten der Palmen um- 
geben, ausschwitzende und vertrocknete rothe, harzige Saft wird 
auf verschiedene Weise erhalten und weiter behandelt, daher die 
verschiedenen Sorten und zwar: 

1. Drachenblut in Stangen oder Stäbchen, Sanguis 
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Draconis indicus in baculis, eine geschätzte, bei uns am häufigsten 
vorkommende Sorte und wird gewonnen, indem man den einge- 
trockneten harzigen Saft von den Früchten abreibt, oder diese den 
Dämpfen des kochenden Wassers aussetzt, das aus dem Innern her- 
vortretende Harz abschabt und dann das letztere in: der Wärme in 
Stangen ausrollt. Es kommt in Stangen von 12—18 Zoll Länge 
und Y, Zoll Dicke vor, welche in Blätter eingepackt und oft dar- 
über mit gespaltenen Stuhlrohrstreifen in weiten Windungen um- 
wickelt sind, an beiden Enden sind sie schwach zugespitzt und mit 
den Eindrücken der Palmblätter versehen. Die Masse ist ziemlich 
gleichförmig braunröthlich, auf dem Bruche uneben, mit kleinen 
Höhlungen versehen, an den geriebenen Stellen dunkel zinnoberroth, 
entwickelt beim Brennen eine hellgelbe Flamme, verbreitet dabei 
einen Benzoögeruch, gibt wenig Asche, und ist im Weingeist leicht 
löslich, dem sie eine dunkelrothe Färbung ertheilt. 

2. Canarisches Drachenblut von Madeira, Sang, Drac. 
in massis verus, welches aus dem blutrothen Safte des Stammes 
vom Drachenblutbaume, .Dracaena Draco, von den canarischen 
Inseln gewonnen wird, jetzt aber selten im Handel vorkömmt. Es 
bildet ungleich grosse, unregelmässige, undurchsichtige, matte, bräun- 
lichrothe Stücke, welche einen hochzinnoberrothen Strich zeigen und 
ein eben so gefärbtes Pulver geben. 

3. Drachenblut in Thränen, Sang. Drac. in laerymis, auf 
gleiche Weise wie das in Stangen gewonnene, besteht aus wall- 
nussgrossen, kugel- und tropfenartigen, entweder einzelnen oder 
perlschnurartig verbundenen Stücken, welche in Palmblätter ein- 
gewickelt sind, aussen dunkel rothbraun, auf dem Bruche erdig, . 
dunkel bräunlichroth und an einzelnen Stellen zinnoberroth, geruch- 
und geschmacklos sind, ein hell zinnoberrothes Pulver geben, im 
Weingeist sich leicht lösen und grösstentheils aus einem eigenthüm- 
lichen rothen Harze, dem Drachenblutstoft, Draconin, bestehen, 

4. Drachenblut in Körnern, Sang. Drae. in granis, wird 
dadurch gewonnen, dass die von dem aussen ansitzenden Harze be- 
freiten Früchte zerstampit, geschmolzen und von den Unreinigkeiten 
befreit, in runde Stückchen von verschiedener Grösse geformt wer- 
den. Diese sind unregelmässig eckig, abgerundet, schwach glänzend, 
mit rothem Pulver bestäubt, geruchlos, von glasglänzendem Bruch, 
färben den Speichel beim Kauen violett, schmecken säuerlich zu- 
'sammenziehend, entwickeln beim Schmelzen einen Vanillegeruch, 
verbrennen mit stark russender Flamme bis auf wenig Asche, lösen 
sich in Alkohol nicht völlig auf, indem sie Unreinigkeiten zurück- 
lassen. 

9. Amerikanisches Drachenblut von Carthagena, 
Sang. Drac. de Carthagena, welches aus dem blutrothen Safte der 
verwundeten Rinde des in Ostindien wachsenden, der natürlichen 
Familie der Leguminosen angehörenden Pterocarpus Draco gewonnen 
wird, indem der an der Sonne getrocknete Saft gesammelt, in der 
Wärme erweicht und in Stangen ausgerollt wird. Diese Stangen 
sind 12—14 Zoll lang, mit Cissusblättern und Ranken weitläufig 


143 


und so umbunden, dass auf der spitzigen Seite das Drachenblut 
verhüllt ist und auf der andern Seite zolldick erkannt werden kann. 
Es gibt ein zinnoberrothes Pulver, löst sich grösstentheils in Al- 
kohol, schmilzt leicht beirn Erhitzen und gibt dann einen peter- 
silähnlichen Geruch, verkohlt und hinterlässt nur wenig weisse 
Asche. 

Ein echtes Drachenblut erkennt man an der schönen hoch- 
rothen Farbe, an seiner Reinheit und Gleichförmigkeit, Sprödigkeit, 
fast gänzlichen Löslichkeit in Weingeist, dem es eine dunkelrothe 
Farbe mittheilt, an der Unlöslichkeit im Wasser, das kaum davon 
gefärbt wird. Angezündet muss es leicht und mit heller Flamme 
unter Verbreitung eines storaxähnlichen, nicht thierisch brenzlichen 
Geruches verbrennen. 

Verfälschung. Nachgemacht wird es mit einer Zusammen- 
setzung von Senegalgummi und Sandelholztinctur oder aus Weih- 
rauch, Terpentin und Kolophonium mit etwas echtem Drachenblut 
roth gefärbt. Man probirt das Drachenblut so, dass man mit der 
Spitze auf einem warmen Glase oder auf.einem nassgemachten Wetz- 
steine Striche macht ;#wenn diese ein schönes Roth zurücklassen, so 
ist die Waare gut. 

Anwendung. Das Drachenblut wird noch wenig in der Me- 
dizin gebraucht; den meisten Nutzen gewährt es den Goldarbeitern, 
Malern, Glasmachern und Lackfirnissbereitern. 

Copal, Copalharz, Gummi Copal, Resina Copal, nennt man 
verchiedene durch ihre Dauerhaftigkeit und Unlöslichkeit sich aus- 
zeichnende Harzmassen verschiedener Bäume der Gattung Hyme- 
naea und Trachylobium, welche ihre ursprüngliche Beschaffenheit, 
die ihnen beim Ausfliessen aus dem Baumstamme zukam, in Folge 
tellurischer und kosmischer Einflüsse, denen sie bei ihrem längeren 
Verweilen zwischen der Rinde und dem Holze, oder unter der Pfahl- 
wurzel der Bäume, von denen sie stammen, oder auch von diesen 
entfernt oft tief im Sande ausgesetzt waren, verloren und dafür an- 
dere Eigenschaften angenommen haben. Es kann daher derselbe 
Baum , wie dies bei Hymenaea Courbaril der Fall ist, ein eigen- 
thümliches Harz, wie das Anıme, und durch Umänderung desselben 
Copal liefern. Auch nennen die Indianer fast alle durchsichtigen 
Baumharze Copali, oft von sehr verschiedenem Aussehen, daher ist 
es leicht begreiflich, dass die im Handel vorkommenden Sorten, 
welche meistens nach den Ländern, aus denen sie bezogen werden, 
ihren Namen führen, bezüglich ihrer sowohl chemischen als physi- 
kalischen Eigenschaften nicht unbedeutende Verschiedenheiten dar- 
bieten. Nebstdem wird die Waare in den Seeplätzen sortirt und die 
Sorten dann auch zuweilen untereinander gemischt. 

Man unterscheidet nach den Bezugsquellen folgende drei Haupt- 
sorten: 1. Ostindischen Copal oder afrikanischen Copal, 
Steincopal, auch Copal von Zanzibar genannt, welcher von 
den Küsten Afrika’s aus Mogador, von der Beninküste, Zan- 
zibar, und von Salem und Bombay in Östindien in den Handel 
gelangt und wahrscheinlich von Hymenaea verucosa abstammt. Er 
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bildet flache, selten rundliche, dem Bernstein ähnlich gefärbte, klare, 
auf dem Bruche glasglänzende Stücke, welche in Folge ihres Er- 
härtens in sandhaltiger Erde auf der ganzen Oberfläche mit unzäh- 
ligen Vertiefungen und Erbabenheiten bedeckt sind, so dass sie wie 
eine Gänsehaut aussehen, daher auch den Namen Gänse-Copal 
führen. Auch diese Sorte ist gelblich gefärbt. Eine seit Kurzem 
unter dem Namen Manilla-Copal in den Handel kommende 
Sorte ist jedoch weich, milchig und trübe, daher sie auch keinen 
hellen Lack gibt. 

2. Der westindische Copal bildet lange, grössere und 
kleinere , oft armdicke, unregelmässig gestaltete, glatte, glänzende, 
durchsichtige, dunkelgelbe oder röthliche Stücke, welche einen gla- 
sigen Bruch haben und so hart sind, dass Eisen kaum in sie dringt. 
Oft besitzt er zwar auch eine rauhe Oberfläche, aber nicht jene 
regelmässigen Vertiefungen; er ist viel heller, ja häufig im Innern 
vollkommen farblos. Aber auch unter dem westindischen Copal 
kommen mitunter einzelne Stücke vor, welche sich nicht auflösen, 
sondern eine Gallerte bilden, und den Firniss durchaus verderben. 
Diesem Uebelstande lässt sich dadurch abhelfen, dass man von 
den grösseren Stücken einzeln ein kleines Splitterchen in einem 
Probirröhrchen mit der Auflösungsmischung auf seine leichte und 
vollständige Löslichkeit prüft. 

8. Der brasilianische oder amerikanische Copal, 
oder auch gemeiner Copal genannt, bildet, wenn er sich durch 
Ansammeln zwischen der Rinde und dem Stamme gebildet hat, 
tropfenförmige, durchscheinend gelbe oder röthliche, schwach be- 
stäubte, nach Copaivabalsam riechende Stücke; hat er sich dagegen 
unter der Wurzel angesammelt, so bildet er festere, sehr ungleich 
grosse, selbst kopfgrosse, weisse oder gelbweisse, durchsichtige, 
oft trübe, weisse Wolken ziehende, auf dem Bruche muschelige 
und glasglänzende Stücke, überzogen mit einer weisslichen undurch- 
sichtigen erdigen Kruste, die sich mit einem Messer nicht wegneh- 
men lässt. | 

Alle drei Sorten sind in ihren chemischen Eigenschaften nicht 
wesentlich von einander verschieden und es scheint die Benennung 
vielmehr in der Sortirung ihren Grund zu haben, indem die Dro- 
guisten die klarsten, reinsten und wasserhellen Stücke elegiren und 
zum Unterschiede von dem schlechten oder amerikanischen ihn 
ost- oder westindischen nennen. Man unterscheidet ferner rundir- 
ten oder geschälten und gewaschenen ÜOopal, wenn er 
durch Abschaben oder Abwaschen mit Aetzlauge von der Rinde, 
Sand und Thon befreit wurde, zum Unterschiede von dem rohen, 
ungereinigten oder Natural-Copal. Durch das Waschen verliert 
er oft 25°, an Gewicht. Nach der Farbe und Reinheit unterscheidet 
man ihn auch in weiss klaren, gelblich klaren, goldgel- 
ben klaren und dunkelgelb klaren, in undurchsichtigen 
und gefärbten durchsichtigen. 

Eigenschaften. Im Allgemeinen ist der Copal schwerer 
als das Wasser, schmilzt in der Hitze, wobei er einen balsamischen 
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Geruch verbreitet und theilweise Veränderungen erleidet ; er ver- 
brennt mit gelbrother, stark russender Flamme; im kalten abso- 
luten Alkohol ist er nur sehr wenig löslich, im Aether schwillt er 
zuerst an, dann löst er sich darin auf und kann ım Sieden mit 
kleinen Mengen starken Alkohol ohne Trübung vermischt werden. 
Eine Mischung von gleichen Theilen absoluten Alkohol und frisch 
rectificirttem Terpentinöl löst alle Sorten Copal auf und gibt den 
besten Copalfirniss. Vom Bernstein, mit dem er oft grosse Aehn- 
lichkeit hat, unterscheidet er sich dadurch, dass er beı der Destilla- 
tion keine Bernsteinsäure gibt. 

Anwendung. In früherer Zeit wurde der Copal zu Räuche- 
rungen gegen Kopfschmerzen und Nervenleiden angewendet ; jetzt 
beschränkt sich sein Gebrauch auf kleine Luxusartikel, als Surro- 
gat des Bernstein und vorzugsweise zu Weingeist- und Oelfirnissen. 
Beim Einkaufe des Copal, besonders wenn er zur Firnissbereitung 
bestimmt ist, muss man auf schöne, lichte, durchsichtige, klare und 
fleckenreine Stücke Rücksicht nehmen , welche leicht zerbrechen, 
am Feuer bald schmelzen und während dieser Operation keinen 
unangenehmen und harzigen Geruch von sich geben. 

Elemi, Elemi- oder Delbaumharz, Gummi oder Resina 
Elemi, ist ein aus der glatten, aschgrauen Rinde des in Brasilien 
wachsenden strauchartigen Baumes Jeica Icicariba Dec. durch Ein- 
schnitte ausfliessendes Harz, welches über Nacht eintrocknet und 
dann abgeschabt wird. Man nennt es auch amerikanisches 
oder brasilianisches, auch westindisches oder gemeines 
Elemi. Es kömmt aus Amerika ın Kisten zu 200-300 Pfd., und 
stellt in Blätter einer Palme oder Binsen eingewickelte, zusammen- 
gebackene, '/,—2 Pfd. schwere, blass grünlichgelbe, auch eitron- 
gelbe, harzige Massen dar, welche im frischen Zustande weich und 
zähe, durch längeres Aufbewahren hart und” brüchig werden, be- 
sonders im frischen Zustande fettig glänzen und das Papier, in 
welches sie eingeschlagen werden, wie mit Fett imprägniren, halb 
durchsichtig sind, später aber undurchsichtig werden. In der Hand- 
wärme und im Munde erweicht sich das hartgewordene Elemi. Bis- 
weilen enthält es Bruchstücke von Rinde und Holz. Es schmilzt 
leicht, entzündet brennt es mit heller, stark russender Flamme, ist 
im Wasser unlöslich , im kalten Alkohol zum Theil, im kochenden 
gänzlich. Der Geruch ist angenehm fenchelartig, der Geschmack 
balsamisch bitter. Das Elemi enthält Harz 60%,, Elemin 24%,, äthe- 
risches Harz und bitteren Extractivstoff. Verwechslungen mit Fich- 
tenharz (Galipot) erkennt man an der gelben Farbe, an dem eigen- 
thümlich harzigen Terpentingeruch und an der vollkommenen Lös- 
lichkeit im kalten Alkohol. | 

Ausser dieser gewöhnlichen Handelssorte gibt es noch meh- 
rere Arten von Elemi, von denen man die Abstammung gar nicht 
kennt. In früheren Zeiten wurde das afrikanische Elemi als 
das wahre Elemi (Elemi africanum oder verum) bezeichnet. Gegen- 
wärtig kommt es im Handel nicht mehr vor. Es bildet kleine Kör- 
ner von scharfem Geschmack. Als ostindisches oder orienta- 
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lisches Elemi wird ein in Palmblätter eingehülltes beschrieben, 
welches aber aus Mexico oder Columbien und Guiana kommen soll 
und das durch die Holländer bezogen wird. Es bildet dreieckige 
und zusammengedrückte, weichere, mehr durchscheinende, gleich- 
förmiger grün gefärbte Massen, in denen röthliche Holzstückchen 
enthalten sind. Geruch und Geschmack wie bei dem brasilianischen. 

Häufig kömmt bengalisches Elemi vor und zwar in Bam- 
busstücken von 2—3 Zoll Durchmesser und 1 Fuss Länge, daher 
die Stücke eine cylindrische Form haben. Es ist weisslich, weich, 
hat einen stärkeren von dem des brasilianischen abweichenden Ge- 
ruch, der sehr angenehm ist, wenn er durch die Luft geschwächt 
wird. An der Luft ausgetrocknet, wird es gelb und zerreiblich. 

Anwendung. Früher wurde es innerlich, jetzt aber nur zur 
Bereitung des Unguentum Elemi und dann zu farblosen Lackfirnissen, 
sowie als Zusatz zu verschiedenen Weingeistfirnissen, um die Sprö- 
digkeit anderer Harze zu mildern, angewendet. 

Anime, Gummi oder Resina Anime, Courbarılharz, Fluss- 
harz, ist das Harz des Heuschreckenbaumes, Aymenaea Cour- 
baril, eine Cassiacee, welche in Südamerika und Westindien ein- 
heimisch ist. Es fliesst entweder von selbst aus dem Baume oder wird 
durch Einschnitte in die Rinde gewonnen und dann zusammenge- 
schmolzen. 

Man unterscheidet zwei Arten Animeharz, ein westindi- 
sches und ein ostindisches. Das westindische und im 
Handel gewöhnliche wird von Aymenaea Courbaril hergeleitet, von 
welchem auch ein Theil des amerikanischen UCopal herstammt. Es 
kommt in unregelmässigen, unebenen, selten scharfeckigen, gelblich- 
weiss bestäubten, erbsen - bis eigrossen Stücken vor. Unter dem 
Staube ist es gelbweiss, gelb oder bräunlich, zeigt meist auf dem 
Bruche Wachs- auch Harzglanz und ist etwas schwerer als Was- 
ser, Die Bruchfläche, der Luft längere Zeit ausgesetzt, wird trübe, 
matt und beschlägt sich. weissgelblich, wie arsenige Säure. Beim 
Erwärmen und Reiben entwickelt das Harz einen angenehmen 
Fenchel- und Dillgeruch; beim Kauen wird es weich wie Mastix, 
dem es auch im Geschmack ähnelt, schmilzt leicht und verbrennt 
unter Entwicklung . eines dillähnlichen Geruches. Oft schliesst es 
eine solche Menge von Insecten noch lebender Species ein, dass 
man ihm diesem Umstande zufolge den Namen Anime (belebt) nicht 
mit Unrecht gegeben hat. Das ostindische, selten im Handel 
vorkommende , wird von Vatera indica abgeleitet und kömmt in 
kleinen, eckigen, gelblichen oder röthlichgelben, haselnuss- bis wall- 
nussgrossen Stücken vor, bricht leichter als das westindische, zeigt 
auf dem Bruche bisweilen verschiedene Lagen, verbrennt mit Pras- 
seln und Entwicklung weisser Dämpfe vollständig. 

Eigenschaften. Das Anime löst sich ganz im Weingeist 
auf, der dadurch einen bitterlichen, stechenden Geschmack und eine 
gelbliche Farbe bekommt. Bei der Destillation mit Wasser geht 
etwas wesentliches Oel über. Vom ÜOopal unterscheidet sich das 
Anime dadurch, dass es weniger bestäubt und leichter auflöslich 
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ist. Man erhält es aus Amerika und Westindien über Hamburg, 
London etc. in Kisten. 

Anwendung. Der medizinische Gebrauch dieses Harzes hat 
jetzt abgenommen, man benutzte es unter Pflastern, Ceraten, zu 
Räucherungen, Firniss. 

Takamahaka, Tacamahaca, ist der aus verschiedenen Bäumen 
in West- und Östindien, auf Java, Amboina und einigen andern 
Inseln des Sunda-Archipels durch gemachte Einschnitte aus der 
Rinde ausfliessende, gelbe, balsamische, an der Luft verhärtete Saft, 
dessen Abstammung aber nicht mit Sicherheit bestimmt werden kann. 

Die am häufigsten vorkommende Tacamahaca dürfte die west- 
indische, Tacamahaca occidentalis, sein, welche von Klaphrium 
excelsum und tomentosum, zweien in Westindien und Südamerika 
wachsenden Burseraceen, abgeleitet wird. Sie kommt in un- 
regelmässigen, verschieden grossen, bisweilen mit Löchern versehe- 
nenen, blassgelblich bestäubten, matten, leicht zerreiblichen und 
pulverisirbaren Stücken vor, welche eine gelbliche, rothbraune auch 
braunrothe Färbung zeigen, glänzend und mit weissen und gelb- 
lichen Flecken versehen sind. In der Wärme schmelzen sie leicht 
und riechen stark nach Harz ; sie sind in Alkohol und fetten Oelen 
löslich, 

Die zweite selten im Handel vorkommende ostindische 
Tacamahaca oder Tacamahac ın Schalen, Tacamahaca 
orientalis, kommt in Kürbisschalen zu uns und soll von Colophyllum 
Inophyllum oder Colophyllum Calaba abstammen. Es ist eine grün- 
liche, glänzende, fettig anzufühlende, in der Handwärme zähe wer- 
dende, sehr stark ambra- und lavendelähnlich riechende Harzmasse 
von balsamisch bitterlichem Geschmack. Sie ist, wie die vorige, in 
Alkohol und fetten Oelen löslich. 

Unter dem Namen Marienbalsam oder Tacamahac von 
Bourbon, Tacamahaca burbonensis, kommt im Handel eine Harz- 
masse vor, welche anfangs weich, klebrig, dunkel bouteillengrün 
ist, an der Luft erhärtet, stark balsamisch, wie Bockshornsamen riecht, 
im Alkohol unvollständig, im Aether etwas mehr sich löst. Nicht 
selten finden Vermengungen mit westindischem Tacamahac und 
Marienbalsam, oder Verwechslungen mit Anime und anderen Harzen 
statt. Das Tacamahac wird zu Räucherungen, gegen Zahnschmerzen 
und bei einigen Pflastern, aber nicht sehr häufig, angewendet. 

Gummilack, Lac, Gummi laccae, ıst ein hartes, lichtes, zer- 
brechliches, durchsichtiges, etwas glänzendes, an Farbe den rothen 
Myrrhen fast ähnliches Gummiharz , welches durch die Lack- 
schildlaus, Coccus lacca, auf mehreren ostindischen Bäumen, 
Ficus religiosa, F. indica, COroton laceiferum in Bengalen , Malabar, 
Pegu, Siam und Assam erzeugt wird. 

Auf den jungen Zweigen sitzen oft dicht neben einander die 
kugeligen, ungeflügelten Weibchen der Lackschildlaus, Coceus laccae. 
Wenn dieselben trächtig sind, so stechen sie in die Zweige, auf 
welchen sie sitzen, um in die Wunde Eier zu legen. Aus den ver- 
wundeten Stellen dringt ein harziger Saft hervor, der sich mit einer 
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rothen Flüssigkeit vermischt, welche die Schildlaus von sich gibt 
oder ausschwitzt ; der gemengte Saft umhüllt die Eier und das In- 
sect, erhärtet bald und bildet eine feste Decke, unter welcher sich 
die junge Brut entwickelt, bis sie die Decke durchbrochen oder 
durchfressen hat und dann entweicht. Auf solche Weise sind daher 
oft ganze Zweige mit einer rothen Kruste überzogen, die theils aus 
dem Harze des Baumes, theils aus dem rothen Farbstoffe der Lack- 
schildlaus besteht und im Innern Höhlungen hat, in welchen die 
Insecten liegen. Man nennt diese Kruste Gummilack und benutzt 
sie besonders zu zwei Zwecken, entweder als Farbmaterial, indem 
man ihr den rothen Farbstoff entzieht und denselben zum Färben 
gebraucht; oder zur Bereitung des Schellacks, welches die vom Farb- 
stoff getrennte und gereinigte Harzsubstanz des Gummilacks ist. 
Gewöhnlich wird das Gummilack zweimal im Jahre, im Februar 
und August, eingesammelt- und zwar bevor die junge Brut daraus 
entschlüpft ist. 

Man unterscheidet daher folgende Sorten: 

1. Stocklack, Stangenlack, rohes Lack, Lacca in bac- 
culis oder in ramulis, welcher aus den abgebrochenen, mit einer mehr 
oder weniger dicken, glänzenden, dunkelbraunen, am Rande durch- 
sichtigen Kruste von Gummilack bedeckten Zweigen besteht, in 
bester Qualität aus Siam, in geringerer aus Assam, Mysore und 
der Küste von Koromandel in den Handel gelangt und gewöhnlich 
sehr rein ist. Gegenwärtig kommt er selten im Handel vor. 

2. Körnerlack, Samenlack, Lacca in granis, welcher aus 
dem von den Zweigen getrennten Stocklack besteht und bereitet 
wird, indem man ihn grob stösst, durch Wasser bei gelinder Wärme 
etwas von seinem Farbstoff nimmt und ihm hernach die Gestalt 
kleiner Körner gibt. Dieser ist, wenn er den Farbstoff noch ent- 
hält, röthlichbraun ; ist er aber vom Farbstoff getrennt, so besitzt 
er eine gelbliche bis braune Farbe und dient im letzteren Falle 
besonders zur Bereitung des Schellacks. 

3. Klumpenlack, Kuchenlack, Laibellack, Gummi- 
lack in Masse, Lacca in massis, welcher aus grösseren zusam- 
mengeflossenen Kuchen oder Laiben besteht, welche aus dem mit 
Wasser gekochten oder geschmolzenen Körnerlack bereitet werden. 
Er ist schwärzlich, undurchsichtig, dem Schusterpech ähnlich, kommt 
aus Bengalen und hat den geringsten Werth im Handel. 

4. Schellack, Schalenlack, Tafellack, Lacca in tabulıs, 
erhält man in Indien auf folgende Weise: Man schüttet Körnerlack 
in einen 4 Fuss langen, 6 Zoll weiten hanfenen Sack, hält diesen 
über ein Feuer, wendet ihn fortwährend um, bis sein Inhalt flüssig 
genug ist, um durch die Poren des Sackes gepresst werden zu 
können ; ist dieses der Fall, so wird der Sack ausgerungen und 
der hervordringende Schellack auf der glänzenden Fläche von Pi- 
sangblättern aufgefangen und erkalten gelassen. Der so erhaltene 
Schellack bildet meist dünne Plättchen oder tafelförmige Stücke 
von gelber, orange bis braunrother Farbe, ist durchscheinend , oft 
fast durchsichtig, von muscheligem Bruch, glänzend und hart. Beim 
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Erwärmen wird er weich und lässt sich in feine Fäden ausziehen, 
bei grösserer Wärme schmilzt er, lässt sich leicht entzünden. Sein 
Hauptbestandtheil ist Harz, er löst sich daher fast vollständig in 
Weingeist und Aether auf; in Salzsäure, Fissigsäure, Kali uder Na- 
tronlauge und Ammoniak ist er ebenfalls löslich; die alkalischen Auf- 
lösungen besitzen jedoch eine dunkelrothe Farbe, und leitet man in 
die Lösung des Schellacks in Kalilauge Chlorgas hinein, so wird 


die rothe Farbe vollständig zerstört, und es scheidet sich vollkom- 


men weisser, in Weingeist und Aether ohne die geringste Färbung 
löslicher, sogenannter gebleichter Schellack aus. | 

Zuweilen unterscheidet man ausser dem Schellack in Plätt- 
chen nech mehrere andere Sorten, namentlich den krausen Schel- 
lack, wo die Plättchen wellenförmig gekräuselt oder runzlig sind; 
die Blockwaare, welche aus zusammengeklebten, oder geschmol- 
zenen einzelnen Stückchen besteht und sehr. geringen Werth hat; 
auch Stangenlack oder Ambala, der in Stangen gerollt ist. Der 
Stocklack, der das meiste Pigment enthält, wird zum Färben des 
Safflans, der Wolle, Baumwolle und auch ın der Pharmacie benützt, 

Der Schellack dient besonders zur Tischlerpolitur, wozu 
man den dunkelfarbenen , oft auch den Körnerlack verwendet; zur 
Siegellack-Fabrikation, zur Herstellung von Elektrophor -Kuchen, 
zu verschiedenen Kitten für Glas- und Thonwaaren, zu Firnissen, 
wozu besonders der gebleichte Schellack verwendet wird, der, wie 
kein anderes Harz, einen ganz farblosen Firniss bildet. Man erhält 
ihn hauptsächlich über London aus Hamburg in Kisten von 100 
bis 200 Pfd. 

5. Lackdye, Färberlack, ist der aus dem Stocklack 
ausgezogene Farbstoff, welcher aus Ostindien in den Handel kommt 
und zum Rothfärben gebraucht wird. 

Um ihn zu bereiten, wird der von den Holztheilen getrennte 
und zerkleinerte Stocklack mit Wasser abgewaschen, dann 12—-15 
Stunden lang in einer ganz schwachen Soda- Auflösung eingeweicht 
und gut durchgearbeitet; dann giesst man die gefärbte Flüssigkeit 
ab, zieht das rückständige Harz noch 6—8mal auf die nämliche 
Art mit blossem Wasser aus, giesst die sämmtlichen Farbebrühen 
zusammen, setzt eine schwache Alaunauflösung zu, wodurch sich 
der Farbstoff mit der Thonerde des Alauns niederschlägt, und lässt 
dann den Niederschlag auf einem Seihetuche abtropfen. 

Auf diese Art bereitet, wurde derselbe früher unter dem Na- 
men Lacklack in den Handel gebracht. Da aber das Präparat noch 
circa Y; Harz und Y, Thonerde enthält, weiche zum Gebrauch der 
Färberei davon getrennt werden mussten, so wird es jetzt in Ost- 
indien durch ein weiteres Verfahren noch gereinigt, indem man den 
breiartigen Niederschlag mit Schwefelsäure behandelt, die schwefel- 
saure T'honerde mit kohlensaurem Kalk niederschlägt und die den 
Farbstoff enthaltende Flüssigkeit abdampft, worauf man denselben 
in Kuchen formt und trocknet. Das auf diese Art erhaltene, ziem- 
lich harzlose Product, welches Lackdye (vom Engl. to dye, färben) 
genannt wird, besteht aus etwa Y, Zoll dicken, viereckigen, dunkel- 
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violetten oder braunen Täfelchen, ist in Wasser unauflöslich und 
gibt, in concentrirter Salzsäure und in einem Gemisch von Salz- 
säure und Zinnchlorür aufgelöst, eine ebenso dauerhafte und fast 
ebenso schöne rothe Farbe als Cochenille, daher es jetzt häufig 
anstatt der letzteren angewendet wird. So wie es in den Handel 
kommt , ist es von sehr verschiedener Qualität, die sich aus dem 
äusseren Ansehen nicht erkennen lässt; die verschiedenen Sorten 
werden daher von den Fabriken in Östindien durch aufgedrückte 
Buchstaben bezeichnet, die aber keinen sichern Anhalt geben, da 
die Zeichen der bessern Sorten oft auch nachgeahmt werden. So 
ist z. B. eine Reihenfolge der Bezeichnungen, von den besten Sorten 


anfangend, folgende: SL D, an B Mirzapore, Dr RM, 


I MR; eine andere ist: DT, I MR, C E. Im Allgemeinen ist 
diese Waare um so mehr geschätzt, je weniger Harz und Thonerde 
sie enthält. Am sichersten wird die Qualität durch Probefärben 
geprüft. Der Hauptbezugsort für das Lackdye ist London, ausser- 
dem Hamburg, Bremen etc. 

Dammarharz, Dammerharz, Katzenaugenharz, Ke- 
sina oder Gummi Dammarae, ıst der aus grossen, knotigen An- 
schwellungen des Stammes ausfliessende, an der Luft erhärtende, 
harzige Saft einer auf den molukkischen Inseln wachsenden Fichte, 
Pinus Damar, oder Agathis lorantifolia. Es ist anfangs weiss und 
klebrig, wird aber mit der Zeit hart und bildet unregelmässige, 
rundliche Stücke von der Grösse einer Erbse bis zu der eines 
Hühnereies und darüber, welche aussen bestäubt, innen durchschei- 
nend bis durchsichtig , gelblichweiss bis weingelb von Farbe, zu- 
weilen auch fleischroth und marmorirt oder zeisiggrün, bei längerem 
Liegen dunkler, fast schwarz werden, einen flach muscheligen, stark 
glänzenden Bruch haben und sich leicht zerreiben lassen. Beim 
Kauen verwandelt es sich in Pulver, ohne zu erweichen, ist geruchlos, 
hat keinen oder nur einen ganz schwachen Harzgeschmack, klebt in 
der Hand erwärmt nur wenig, wird bei grösserer Wärme zähe und 
schmilzt bei 80° R. mit angenehmem Harzgeruche. In Weingeist 
löst es sich nur bei anhaltendem Kochen auf, leichter in Aether 
und Oelen, am vollständigsten in heissem Terpentinöl; mit Lein- 
ölfirniss vermischt es sich leicht. 

Es wird hauptsächlich zu Lackfirniss, Dammarlack, ge- 
braucht, der sich am besten zum Lackiren der Gemälde eignet und 
wozu 3—3'\, Theile Harz in 14 Theilen Terpentinöl und 2 Theilen 
absolutem Alkohol aufgelöst werden ; denn mit Terpentinöl allein 
würde er klebrig bleiben. Ausser dem echten kommen auch meh- 
rere geringere Sorten vor, die aber nur zum Kalfatern der Schiffe, 
zu Kerzen für Strassenbeleuchtung und zu ähnlichen Zwecken 
brauchbar sind, namentlich das in Ostindien, Damaraputi oder 
Steinharz genannte, von Shorea robusta, und das neuseelän- 
dische Dammarharz oder Cowdeeharz. 
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Fichtenharz, gemeines Harz, Resina Pini oder communis, 
nennt man das an Fichten, Kiefern, Tannen und anderen Nadelholz- 
Bäumen theils von selbst, theils durch die in die Rinde gemachten 
Einschnitte und Hiebe ausfliessende Harz, wenn man es so lange 
am Baume gelassen hat, bis es eintrocknet und der grösste Theil 
des Terpentinöls sich verflüchtigte, oder es sammelt sich von selbst, 
besonders bei älteren Bäumen, zwischen der Rinde und dem Holze. 
Das Fichtenharz besteht aus unregelmässigen , runden Stücken, ist 
gelblichweiss oder braun, halbdurchsichtig , klebrig, von terpentin- 
artigem Geruch, leicht schmelzbar, wird mit der Zeit hart und 
zerreiblich. Wenn das gemeine Harz über Feuer unter Zusatz von 
Wasser geschmolzen und durch Stroh filtrirt wird, so erhält man 
weisses Harz, Resina alba, welches nur noch Spuren eines 
ätherischen Oeles enthält und ein Gemisch von Silvinsäure und 
Pininsäure ist. Es bildet weisse, mit der Zeit gelb werdende, 
trübe, spröde Harzmassen. Wurde das Schmelzen so lange fortge- 
setzt, bis. alles ätherische Oel entfernt ist, so erhält man das gelbe 
Harz, Resina lutea, welches eine hellgelbe bis dunkelgelbe Farbe, 
einen muscheligen, glasigen Bruch hat, beim Aufschlagen leicht 
zerspringt und schon bei gewöhnlicher Temperatur wieder zusam- 
menschmilzt, Gegenwärtig kommt ein ausgezeichnet schönes gelbes 
und schwarzes Harz aus Amerika im Handel vor. Wird das weisse 
Harz kurze Zeit gelinde geschmolzen und dann mit dem Harz von 
Pinus maritima, Pinus Strobus und Pinus australis, welches man 
Galipot nennt, gemischt, so erhält man das burgundische 
Pech, Pix burgundica; es ist hart, in der Kälte brüchig, erweicht 
in der Handwärme und bleibt fest an der Haut kleben, die Farbe 
ist gelblichweiss, der Geruch nicht unangenehm, der Geschmack 
etwas bitter. 

Man erhält das Fichtenharz aus deutschen Waldgegenden, 
noch häufiger aber aus Frankreich über Bayonne unter dem Namen 
Galipot, und in grösster Menge aus Nordamerika, woher im 
Jahre 1856 gegen 130,000 Ctr. nach Hamburg kamen. Aus Eng- 
land kommt gereinigtes oder raffinirtes Fichtenharz. 

Man benutzt es zu Kitten, zur Bereitung von Harzseifen, zu 
'Leuchtgas und in den Apotheken zu Pflastern. 

Terpentin, Terebinthina, ist das aus den verschiedenen Nadel- 
hölzern ausfliessende, klebrige Harz, gehört zur Klasse der Bal- 
same und besteht im Allgemeinen aus einem festen Harz (dem 
Kolophonium) und Terpentinöl. Je nachdem er aus verschiedenen 
Bäumen gewonnen wird, hat es mehr oder weniger ätherisches Oel 
und daher eine verschiedene Beschaffenheit. Man erhält den ge- 
meinen Terpentin, indem man in den unteren Theil des Stammes 
der Föhre, vom Februar angefangen bis in den October, mittelst 
eigener Beile ziemlich tiefe Einschnitte macht und den ausfliessen- 
den Balsam sammelt. Ist er verunreinigt, so wird er in Kesseln 
geschmolzen und durch ein Strohfilter gegossen. In diesem Zustande 
ist er honigdick, zähe, gelblichweiss, feinkörnig, ziemlich trübe, 
lässt sich in Fäden ziehen, hat einen durchdringenden, eigenthüm- 
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lichen Geruch und einen unangenehmen, bitteren und reizenden 
Geschmack. Im Wasser ıst er unlöslich, in Alkohol, Aether, Oelen, 
Säuren und Alkalien dagegen leicht löslich. Beim Erhitzen schmilzt 
er unter Prasseln,, brennt anfangs mit heller, später mit russender 
Flamme und besteht aus zwei flüchtigen Oelen (Pinin- und Sil- 
vinsäure 5-—-25°,), Harz und etwas bitterem Extractivstoff. Der 
Luft ausgesetzt. wird er nach und nach fest und enthält dann zwei 
neugebildete Harze, das krystallisirbare Abietin und ein im kalten 
Alkohol unlösliches Harz. 

Im Handel werden folgende Sorten unterschieden : 

1. Der venetianische oder Lärchenterpentin, Tere- 
binthina veneta, der beste, feinste und theuerste, welcher in Deutsch- 
land geführt wird, stammt von der Lärchenfichte, Pinus Lary, 
wird im südlichen Deutschland, Steiermark, Tirol, Böhmen, Schle- 
sien, Oberitalien, der Schweiz und Frankreich gesammelt, und 
heisst desshalb venetianischer, weil er über Venedig in den Handel 
gelangt. Er ist blassgelb, hell, durchsichtig, hat einen angenehmeren 
Geruch als der gemeine Terpentin, einen bitterlichen, schwachen, 
etwas erhitzenden Geschmack, schmilzt ohne zu prasseln und brennt 
mit heller Flamme, wobei er weniger Russ absetzt als jener. Er 
enthält gegen 25°, ätherisches Oel. In Tirol nennt man ihn Lär- 
chenglorie oder Gloriharz, in Kärnthen Loriet. 

2. Französischer Terpentin von Bordeaux, T. gallica, 
besonders im nördlichen Deutschland gebräuchlich, stammt von der 
Strandfichte und Weisstanne, P. maritima und P. alba, im 
südlichen Frankreich. Der französische Terpentin ist weiss, trübe 
und dicklich, hat einen unangenehmen Geruch und einen scharfen, 
bitteren und ekelhaften Geschmack. In der Ruhe sondert er sich in 
zwei Theile, einen dünneren, durchsichtigen, gelblichen, und einen 
dickeren, weisslichen von körniger Beschaffenheit. An der Luft 
wird er leicht fest. Mit Magnesia gibt er eine feste Masse, wodurch 
er sich vom Strassburger Terpentin unterscheidet. Er wird grössten- 
theils in der Nähe von Bordeaux gesammelt, von dort versendet 
und enthält etwa 12%, ätherisches Oel. Der während des Winters 
ausfliessende, an der Luft verharzte Saft heisst in der Provence 
Galipot und in Guienne Barras. Er bildet feste, trockene, halb- 
durchsichtige Krusten von gelblichweisser Farbe, Terpentingeruch 
und bitterem Geschmack, Das Galipot hat grosse Aehnlichkeit mit 
altem , trockenem und gelb gewordenem Elemi, von dem es sich 
durch leichte Löslichkeit in kaltem Alkohol unterscheidet. 

3. Strassburger Terpentin, 7. argentoratensis, wird in 
der Schweiz, in den Vogesen und in Tirol aus der Edeltanne 
oder Weisstanne, Pinus picca, durch Anbohren des Stammes an 
solchen Stellen gewonnen , welche von dem ausgeschiedenen Harze 
aufgeschwollen sind; man fängt ihn. in Flaschen auf und filtrirt 
ihn durch einen aus Rinde geflochtenen Trichter. Er ist dünnflüssig, 
durchsichtig, von gelblicher Farbe, von einem angenehmen Üitro- 
nengeruch, mässig scharfem, bitterem Geschmack und enthält 33%, 
ätherisches Oel, Pinin- und Silvinsäure 46%,. 
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4. Kanadischer Terpentin, auch kanadischer Bal- 
sam genannt, T. canadensis oder Bals. canadense, wird aus den 
nordamerikanischen Tannen, Pinus balsamea und Pinus canadensis, 
gewonnen, indem man in den Stamm und die Aeste Einschnitte 
macht und den Saft in Flaschen auffängt. Frisch ist er flüssig wie 
dünner Honig, im Alter wird er fest. Er ist hellgelb, klar, sehr 
zähe, hat einen eigenthümlichen, angenehmen Terpentingeruch und 
einen bitteren, etwas scharfen Geschmack , löst sich im Alkohol 
nicht vollkommen und mit gebrannter Magnesia behandelt verhält 
er sich wie der Terpentin von Bordeaux. Man fand darin 18%, 
flüchtiges Oel und 33%, schwer lösliches Harz. | 

5. Der österreichische Terpentin, Terebinthina au- 
striaca, stammt von der gemeinen Fichte, Weiss- und Roth- 
tanne, ist ein zäher, halbflüssiger, dicklicher, trüber, schmutzig- 
gelber, grieslicher Balsam, welcher einen eigenthümlichen Geruch 
und bitteren, scharfen Geschmack besitzt, und von Wien oder 
Wiener-Neustadt in Fässern von Y,—1 Ütr. bezogen wird. 

6. Ungarischer oder karpathischer Terpentin oder 
Balsam, T. hungarica oder Bals. hung., wird auf den Karpathen, 
besonders im Liptauer Comitate, von der Zirbelnusskiefer, 
P. Cembra und von der Krummbholzkiefer, P. Pumilio, gewon- 
nen, indem man junge Zweige dieser Bäume verwundet und ihnen 
Fläschchen zum Sammeln des Balsams anbindet. Er ist klar, dünn, 
hellgelb, riecht nach Wachholderöl und schmeckt balsamisch bitter. 
Das entweder unmittelbar aus den Zweigen und Wurzeln jener 
Bäume oder aus dem ungarischen Terpentin destillirte Oel heisst 
Krummholzöl, Oleum templinum, ist gelbgrün und von angeneh- 
mem Geruch. | 

Man benutzt den Terpentin als Zusatz zu Firnissen, zu 
Siegellack, zur Bereitung des Terpentinöles, des Geigenharzes, zu 
Pflastern und Salben. / 

Terpentinöl, Oleum Terebinthinae, ist das durch Destillation 
des Terpentins mit Wasser gewonnene ätherische Oel. Es ist ent- 
wässert farblos, wasserhell, dünnflüssig, von eigenthümlichem durch- 
dringendem Geruch, in Alkohol schwer löslich und leichter als 
Wasser. Was bei dem Vorgange der Destillation in der Retorte 
zurückbleibt, heisst gekochter Terpentin, Terebinthina cocta, 
und besteht aus einem Gemisch von Silvin- und Pininsäure mit 
etwas ätherischen Oelen. Der gekochte Terpentin ist in der Kälte 
starr und brüchig, in der Wärme weich und fliessend. Er ist durch- 
scheinend , riecht nach Terpentin; bei langer Aufbewahrung wird 
er hart, weil er das ätherische Oel und Wasser verliert und ver- 
liert den Terpentingeruch beinahe gänzlich. 

Das französische oder Bayonner Terpentinöl, das in 
Stückfässern von circa 650 Kilogr. oder in Oxhoften von circa 
400 Kilogr. kommt, ist das beste. Das amerikanische, welches 
am häufigsten im Handel vorkommt, und das englische sind ihm 
fast gleich, haben aber einen harzigeren Geruch und gewöhnlich 
eine etwas ins Grünliche fallende Farbe. Man erhält es in Fässern 
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von circa 2 Otr. Dem amerikanischen ähnlich ist das österrei- 
chische, welches in Blechflaschen verschickt wird. Das deutsche 
Terpentinöl, Kienöl oder Pechöl, Oleum Pinis oder Tere- 
binthinae germanicum, wird in den deutschen Waldgegenden durch 
Destillation der Wurzeln und Zweige der Nadelhölzer und als Ne- 
benproduct beim Pechsieden gewonnen, riecht unangenehmer und 
trocknet auch langsamer als die anderen Arten. Zu manchen Zwecken 
wird das Terpentinöl durch nochmalige Destillation gereinigt, Oleum 
Terebinthinae rectificatum. 

Man braucht es als Zusatz zu Oelfarben, zu Firnissen, zum 
Erweichen des Kautschuks, zum Auflösen von Harzen, zum Fleck- 
ausmachen, zur Bereitung von Stiefel- und Fussbodenwichse, 
bei der Glas- und Porzellanmalerei und zu vielen anderen Zwecken, 
auch zuweilen ın der Medizin, und, da es leicht mit hellleuchten- 
der, russender Flamme brennt, als Leuchtmaterial. 

Kolophonium, Geigenharz, ist gereinigtes und beson- 
ders von dem darin enthaltenen flüchtigen Oele und Wasser befrei- 
tes Fichtenharz. Es wird gewöhnlich bereitet, indem man den bei 
der Destillation des Terpentins aus dem Harze bleibenden Rück- 
stand, den sogenannten gekochten Terpentin in einem offenen Kessel 
unter beständigem Umrühren so lange schmilzt, bis alles Wasser 
verdunstet ist, worauf man ihn in Ruhe lässt, und dann das klare 
Harz von dem entstandenen Bodensatze abschöpft. — Es ist bräun- 
lichgelb oder braun, durchsichtig oder halbdurchsichtig, spröde, 
nicht klebrig, und hat einen glänzenden, glasartigen Bruch. Es 
darf nicht nach Pech riechen, und muss auf dem Bruche ganz rein 
sein. Das meiste kommt jetzt in verschiedenen Qualitäten aus 
Nordamerika, ausserdem wird es aber auch in Frankreich 
und in den deutschen Waldgegenden verfertigt. Hauptsächlich wird 
es zum Bestreichen der Geigenbogen gebraucht, wozu es aber ge- 
wöhnlich noch einmal gereinigt und durch Zusatz von etwas Essigsäure 
oder Wachs verbessert wird. Ausserdem verwendet man es zu ordi- 
närem Siegellack, zu Firnissen, Kitten, zum Löthen etc. 

Camphin ist ein durch Destillation von rohem Terpentinöl 
über etwas Kalk vom Harzgehalte gereinigtes Terpentinöl, welches 
durch eingemengtes - Wasser trübe ist, und mit Löschpapier ge- 
schüttelt wird, bis es ganz wasserhell ist und dann noch durch 
Löschpapier filtrir. Es wird in eigens construirten Lampen, die 
keinen Docht brauchen, gebrannt, wobei es mit intensiver heller 
Flamme brennt, ohne den geringsten Rauch oder Geruch zu ver- 
anlassen. Sein Gebrauch ist jedoch beschränkt wegen seinem hö- 
heren Preise als das gewöhnliche Oel, wegen der mühsamen In- 
standhaltung einer solchen Lampe und der ausserordentlichen Ent- 
zündlichkeit, welche bei täglichem Gebrauche mit einiger Gefahr 
verknüpft ist. 

Pinolin oder Pinolingas nennt man ein Beleuchtungsma- 
terial, welches bei der Destillation des amerikanischen Harzes aus 
verschiedenen Pinusarten als Nebenproduct, sogenannte Essenz, bei 
der Bereitung der Patent-, Wagen- und Maschinenschmiere gewon- 
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nen wird. Bei der Destillation wird nämlich im Anfang das im 
Harze vorhandene Wasser und mit demselben durchschnittlich 2%, 
ätherisches Oel ausgetrieben, welches man gewöhnlich mit dem Na- 
men „Essenz“ bezeichnet. Das so erhaltene Product ist wasserklar, 
von angenehmen Thymiangeruch, aber dem Verharzen unterworfen, 
wodurch es den Werth verliert, insofern der Docht mit dem gebil- 
deten Harze geschwängert wird, dadurch das Aufsaugungsvermö- 
gen beeinträchtigt und ein Russen der Flamme bewirkt. Das Pino- 
lin wird daher in eigenthümlich construirten Lampen verbrannt und 
gibt einen ähnlichen Lichteffect, wie das Camphin. Sein spezifi- 
sches Gewicht ist demjenigen des Camphins und Terpentins gleich, 
während des Verharzens nimmt das spezifische Gewicht zu. Das 
Pinolin muss sorgfältig vor der Atmosphäre bewahrt und stets 
frisch bereitet in den Handel gebracht werden. 


oGummiharze. 


Kautschuk, Caoutschuk, elastisches Gummi, Fe- 
derharz, Gummi elasticum, Resina elastica, ist der einge- 
trocknete Milchsaft von dem echten Federharzbaume, S8i- 
phonia elastica, welcher in Brasilien und Guiana einheimisch ist, 
ausserdem kann er auch von Castilea elastica aus Mexiko und von 
Lobelia Cautschue aus Neugranada, Urcea elastica auf den Sundain- 
seln, Vahea gummifera auf Madagaskar, Cecropia peltata auf Java 
und Sumatra, Ficus indiea und religiosa in Östindien gewonnen 
werden. Aus den grossen Federharzbäumen in Südamerika fliesst 
der Milchsaft zuweilen von selbst aus, und sammelt sich an deren 
Fusse in grossen Massen; dieser wird gegrabener Kautschuk 
genannt. Ausserdem gewinnt man ihn durch Einschnitte, welche 
man in die Wurzel oder den Stamm des Baumes macht, und fängt 
ihn in Erdgruben, die mit Baumblättern ausgelegt sind, oder in an- 
gehängten Gefässen auf. Der ausfliessende frische Saft ist diekflüs- 
sig und blass, gelblich weiss, milchig und von schwach saurer Re- 
action; in der Ruhe scheidet sich das eigentliche Kautschuk als 
ein auf einer wässerigen Flüssigkeit schwimmender Rahm ab, und 
betrachtet man den frischen Milchsaft unter dem Mikroskope, so 
erkennt man deutlich, dass er aus einer fast farblosen Flüssigkeit 
besteht, in welcher viele Kautschukkügelchen in ähnlicher Weise 
wie die Fettkügelchen in der Milch schwimmen. Der Milchsaft ent- 
hält überdiess ausser dem Kautschuk verschiedene Proteinsubstan- 
zen, einen Bitterstoff, einen im Wasser löslichen Körper und ver- 
schiedene Salze. Verdünnt man ihn mit Wasser, so sammeln sich 
die Kautschukkügelchen bei längerem Stehen vollständig auf der 
Oberfläche an, können davon abgenommen, gewaschen und getrock- 
net werden, wobei sie sich zu einer ganz zähen Masse von reinem 
Kautschuk vereinigen. Dieser aus dem Federharzbaume ausflies- 
sende Saft wird zuweilen unmittelbar in den Handel gebracht und 
kommt auch unter dem Namen Kautschukmilch nach Europa. 
Er enthält ungefähr 45%, Kautschuk, lässt sich mit Wasser ver- 
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dünnen, und dann mit Erdfarben zusammenreiben. Er muss in 
fest verschlossenen Gefässen versendet und aufbewahrt werden, 
wird aber dessen ungeachtet leicht faulig und unbrauchbar, wo- 
durch seine technische Anwendung sehr beeinträchtigt wird. 

Er soll dadurch haltbar gemacht werden können, dass man 
ihn einige Stunden, nachdem er aus dem Baume geflossen, mit 
einer Unze concentrirten Aetzammoniak auf das Pfund vermischt; er 
bleibt dann ganz weiss und flüssig, und kann in luftdicht verschlos- 
senen Flaschen von Glas oder Weissblech aufbewahrt und versen- 
det werden, ohne eine Veränderung zu erleiden. Am häufigsten 
wird jedoch das Kautschuk als eine feste Masse in verschiedenen 
Formen in den Handel gebracht, entweder als Flaschen oder als 
Schuhe oder Stiefeln. Man formt zu dem Ende einen Kern von 
lufttrockenem Thon, taucht ihn in den ausgeflossenen Milchsaft und 
trocknet den Ueberzug über Feuer, wodurch er von dem Rauch 
eine schwärzliche Farbe erhält. Dieses Eintauchen und Trocknen 
wird so lange wiederholt, bis der Ueberzug die nöthige Dicke hat, 
worauf man den Kern entweder mit Wasser aufweicht oder zer- 
bricht und dann entfernt. 

In den gewöhnlichen Handel kommt das Kautschuk meist in 
zusammengedrückten beutelförmigen Flaschen, welche auf diese Art 
verfertigt sind, und der Preis ist um so höher, je kleiner und dün- 
ner diese Flaschen sind; die kleinsten und dünnsten werden Kaut- 
schuk in Trauben genannt. Die Flaschen sollen eigentlich in- 
wendig nicht zusammengeklebt und zwischen den einzelnen Lagen 
des Kautschuks dürfen keine Zwischenräume sein, welche gewöhn- 
lich Sand oder Thon enthalten. 

Die Verfertigung von Schuhen, Stiefeln u. dgl., welche in 
grosser Menge besonders aus Peru kommen, geschieht ganz auf 
die nämliche Art, nur werden diese Gegenstände zuletzt noch mit 
einem glänzenden Lack überzogen. Zuweilen kommt das Kaut- 
schuk auch in circa 2 Fuss langen, 1 Fuss breiten und 2—6 Zoll 
dicken Platten vor, welche aussen rauh und schwarz, innen weiss- 
lich sind, und Höhlungen haben, in denen faulig riechendes Was- 
ser enthalten ist. Dies wird Kautschuk- oder Gummispeck 
genannt, und ist von geringerer Qualität, als die vorige Art. Das 
Wasser, , welches gegen 4°, seines Gewichtes beträgt, kann zwar 
durch Trocknen daraus entfernt werden, ersetzt sich aber immer 
wieder durch Anziehen aus der Luft. Aus Brasilien kommt auch 
Kautschuk in dünnen Tafeln von 2—3 Linien Dicke, welche von 
guter Qualität sind. Das Kautschuk zeichnet sich besonders durch 
grosse Hlasticität und etwas erwärmt, durch grosse Dehnbarkeit 
aus; in der Kälte aber ist es hart. Im warmen Wasser schwillt 
es etwas auf, kehrt aber nach dem Trocknen in seinen vorigen Zu- 
stand zurück. Es ist luftbeständig, leichter als Wasser und schmilzt 
bei 120° zu einer schmierigen, nicht wieder erhärtenden Masse. Es 
lässt sich leicht entzünden, brennt mit hellleuchtender Flamme un- 
ter Verbreitung eines bituminösen Geruchs. 

Unter dem Mikroskope zeigt das Kautschuk zahlreiche unter 
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sich zusammenhängende, unregelmässig abgerundete Poren, in welche 
Flüssigkeiten eindringen können, die es selbst nicht auflösen, wie 
Wasser, durch welches das Kautschuk weiss und undurchsichtig 
wird. Weasserfreier Weingeist löst das Kautschuk ebenfalls nicht 
auf, dringt aber besonders bei 70° leicht in seine Poren ein, und 
macht es klebrig und durchsichtig. Aether, Benzoö, Terpentinöl, 
Schwefelkohlenstoff und Gemenge dieser Flüssigkeit dringen rasch 
in die Poren des Kautschuks ein, schwellen es auf und bringen 
eine scheinbare Lösung hervor, die aber nur ein Gemenge der Lö- 
sung eines Theils mit dem stark aufgequollenen anderen Theile ist. 
Durch dieses Lösungsmittel lässt sich daher das Kautschuk in 
zwei Theile theilen, in einen unlöslichen, welcher weniger kle- 
bend und zäher ist, und in einen löslichen, welcher klebriger, 
weicher und weniger elastisch ist. Je nach der Varietät eines 
käuflichen Kautschuks ist das Verhältniss dieser beiden Theile ver- 
schieden. Das beste Lösungsmittel ist ein Gemenge von 6—8 Thei- 
len wasserfreien Alkohol und 100 Theilen Schwefelkohlenstoff; 
doch ist auch Chloroform ein gutes Lösungsmittel, aus welcher 
Lösung es durch Weingeist wieder ausgefällt wird. Taucht man 
Kautschuk in ein Gemenge von 100 Theilen Schwefelkohlenstoff und 
5 Theilen 85%, Weingeist, so wird es teigig und lässt sich zu den 
Kautschukfäden ausziehen. 

Steinkohlentheeröl und Steinöl lösen das Kautschuk ebenfalls 
auf. Streicht oder giesst man die Lösungen des Kautschuks auf 
dünne Flächen aus, so erhält man die farblosen, dünnen, durch- 
sichtigen Kautschukblätter. Unterwirft man das Kautschuk 
einer trockenen Destillation, so erhält man ungefähr 70—80% ei- 
nes dicklichen braunen, sehr eigenthümlich brenzlich riechenden 
Oeles,.das Kautschuköl, welches durch nochmalige Destillation 
gereinigt werden kann, und dann zum Auflösen von Kautschuk, 
sowie auch in der Oelmalerei benutzt wird. 

Das Kautschuk diente früher allein nur zum Auswischen von 
Bleistiftstrichen, jetzt werden die verschiedensten Gegenstände dar- 
aus verfertigt. Der Werth dieses Materials ist daher fortwährend 
im Steigen begriffen. Sehr häufig ist auch die Anwendung des 
Kautschuks zu luft- und wasserdichten und zu elastischen Gewe- 
ben. Die ersteren werden gewöhnlich gefertigt, indem man ein 
dünnes Kautschukblatt zwischen 2 Geweben legt, und sie dann 
durch erwärmte Walzen mit einander “vereinigt, oder, indem man 
die Gewebe mit Kautschukfirniss überzieht. Zu den letztern schnei- 
det man den Kautschuk in Fäden, oder nımmt Kautschukfäden, 
dehnt sie so viel als möglich aus, und wickelt sie auf eine Has- 
pel, bringt sie dann in ein kaltes Behältniss, wodurch sie hart wer- 
den und ihre Elastieität verlieren; hierauf werden sie mit Seide, 
Baumwolle ete. übersponnen und als Kette verwebt. Auf diese Art 
werden besonders Hosenträger, Kniebänder, Gurte, Schnuren 
u. dgl. verfertigt. Die anderweitige Anwendung des Kautschuks zu 
allerhand Röhren, chirurgischen Instrumenten, Schuhsoblen, Brust- 
hütchen, Ballons, Fangballen, Bändern, Kämmen, Eisenbahnbuffern, 
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Pfropfen, Firnissen, Kitten und vielen anderen Dingen, ist hinläng- 
lich bekannt. 

Kautschukwaaren-Fabriken sind in England, Frankreich und 
Nordamerika ; in Deutschland gibt es dergleichen, namentlich in 
Berlin, Köln, Breslau, Prag, Hamburg und in Wien, wo die Firma 
J. N, Reithoffer seit Jahren alle erdenklichen Artikel aus diesem 
Stoffe in bester Qualität erzeugt. 

Guttapereha (in Indien Getah Pertja) ist der nach gemach- 
ten Einschnitten an der Luft allmälig eingetrocknete Milchsaft aus 
dem Stamme des 60-70 Fuss hohen Perchabaumes, /sonandra 
Gutta, aus der Familie Sapotaceen, welcher auf der Insel Borneo, 
auf einem Distrikte von 200 Meilen in überreicher Fülle, dann 
auf Malacca, Ceylon, Ostindien und auf Jamaica wächst. Als die 
Guttapercha im J. 1843 zuerst nach Europa gebracht wurde, ge- 
wann man sie durch Fällen des ganzen Baumes, welcher jetzt schon 
gewiss bald ausgerottet wäre, wenn man in dieser Weise fortge- 
wüstet hätte; denn schon im Jahre 1848 importirte England be- 
reits 3 Mill. Pfund nach Europa. — Die Guttapercha kommt in 
grossen, runden, etwas abgeplatteten, hellbraunen bis röthlichbrau- 
nen, aus übereinander liegenden , äusserst zähen, hautartigen Blät- 
terschichten bestehenden Broden, oder in Oylindern in den Han- 
del. Sie besitzt einen charakteristischen Geruch nach altem Käse 
und Leder, enthält immer noch Rindenstückchen, Sand, Säge- 
späne etc. beigemischt, von welchen sie vor ihrer Verarbeitung erst 
getrennt werden muss. Sie ist keineswegs so identisch mit dem 
Kautschuk, wie man geglaubt hat, sondern zeichnet sich im Ge- 
gentheil durch ihre Zähigkeit und Festigkeit aus, was ihr zur tech- 
nischen Benützung einen ganz besonderen Werth verleiht. Beim 
Erwärmen auf 40° C. wird sie weich, bei 100° C. teigartig und 
ausserordentlich plastisch, so dass sie sich beliebig kneten, wie 
Wachs drücken und in jede beliebige Form so pressen lässt, dass 
sie die Erhabenheiten und Vertiefungen der Form sehr scharf und 
vollständig annimmt, und nach dem Erkalten, wobei sie wieder fest 
wird, beibehält.e. Beim Färben darf sie nicht mit erdigen Theilen 
vermengt werden, weil dadurch ihr Zusammenhang leicht gestört 
wird, und sie lässt sich mit mehreren Farben versetzen. Kleine 
Stücke können in der Wärme leicht mit einander vereinigt wer- 
den; dagegen beginnt die Guttapercha schon beim Erhitzen auf 
110° C. sich zu zersetzen, und entwickelt dabei ein gelbliches, 
brenzlich riechendes Oel. Sie wird beim Reiben sehr elektrisch, da- 
gegen vermag sie die Elektricität nicht zu leiten, und dient dess- 
halb als Insolator für die Elektricität. Sie ist sehr porös, schwimmt 
auf dem Wasser, im gepressten Zustande sinkt sie aber allmälig 
darin unter. In Wasser ist sie nicht löslich ; dagegen in Chloroform 
und Schwefelkohlenstoff vollständig, und wird namentlich aus der 
Auflösung in Chloroform, bei Zusatz von Alkohol wieder ausge- 
schieden, jedoch nur als vollkommen weisse Masse, weisse Gutta- 
percha. Concentrirte Schwefelsäure färbt die Guttapercha braun, 
Salzsäure ebenfalls, und macht sie brüchig; concentrirte Salpeter- 


159 


säure zerstört sie vollständig, dagegen wirkt Flussspathsäure nicht 
darauf ein, wenigstens bei gewöhnlicher Temperatur nicht, daher 
kann sie in Guttaperchaflaschen aufbewahrt werden. 

Der Hauptbestandtheil der rohen Guttapercha ist eine farb- 
lose zähe Substanz, die reine Gutta, die sich von den gewöhn- 
lichen Harzen dadurch unterscheidet, dass sie nur aus Kohlenstoff 
und Wasserstoff besteht, und keinen Sauerstoff enthält. — Die 
Guttapercha ist schon ganz unentbehrlich geworden. In ihrem 
Stammlande benützte man sie schon längst zu Messer- und 
Dolchheften, Axtgriffen, Reitgerten etc., bei uns dient sie jetzt zu 
den verschiedensten Zwecken, namentlich anstatt des Leders zu 
Treibriemen bei Maschinen, zu Röhren, Stiefelschlen, unzerbrech- 
lichen Tellern und Schalen, Körbehen; überhaupt werden tausen- 
derlei verschiedene kleinere Gegenstände daraus gepresst, die sich 
alle durch ihre Dauerhaftigkeit auszeichnen, nur darf man sie nicht 
erwärmen. Auch die Telegraphendrähte, besonders die unterseeischen 
werden mit Guttapercha überzogen, ferner dient die Guttapercha 
zur Fabrikation wasserdichter Stoffe, und besonders die weisse ist 
ein vorzüglicher Zahnkitt. 

Die Guttapercha kann auch mit Schwefel verbunden, vulka- 
nisirt werden, wodurch sie mehr Elasticität erhält. Die in dünne 
Blättchen gebrachte ist ein gutes Surrogat für Weachstaffet und 
‚ Thierblase. — Sie kommt hauptsächlich von Singapore über Lon- 
don nach Europa. 

Fabriken von Guttaperchawaaren sind jetzt ausser London 
in Hamburg, Berlin, Augsburg, Wien (Reithoffer und andere Fir- 
men) etc. | | 

Gummigutti, Gummigut, Gummi Guttae, ist ein aus Harzen 
und Gummi bestehendes Product, welches vom Gummigut- 
baume, Hebradendron cambogioides, aus der Klasse der Guttiferen 
‚abstammen soll. Es ist ein mässig grosser, besonders in Siam und 
auf Ceylon wachsender Baum, in welchem das Gummigut als gelber 
Milchsaft enthalten ist, welcher auströpfelt, wenn man Einschnitte 
in die Rinde des Baumes macht oder wenn man die jungen Zweige 
abbricht. Der auströpfelnde Saft wird in Cocosschalen oder andern 
Gefässen gesammelt oder man lässt ihn in die Glieder vom Bam- 
busrohr fliessen und allmälig eintrocknen. 

Das Gummigut erscheint in folgenden zwei Sorten im Handel: 

1. Das siamesische Gummigut, Gummi quttae siamense, 
kommt entweder direct von Siam oder indirect von Singapore, Pe- 
nang oder Uanton nach England und wird wieder in drei Sorten 
unterschieden, nämlich: a) Gummigutti in Rollen oder Cylin- 
dern; 5) Gummigutti in Röhren oder hohlen Cylindern. 
Diese beiden Arten werden auch als Röhrengummi bezeichnet, 
und ce) inKuchen oder amorphen Massen. Das Röhrengummi, 
sowohl in massiven als hohlen Cylindern, wird am meisten geschätzt, 
und kommt in 1—3 Zoll dicken und bis 20 Zoll langen Stücken 
vor, mit einem schmutzig grünlichgelben Staube bedeckt, auf der Ober- 
fläche oft gestreift von den Eindrücken der Bambusröhren, in welche 
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man den gelben Milchsaft gegossen hat, oft mehrere zusammen ge- 
backen oder gebogen. 

Die Qualität derselben varıirt von der besten bis zur schlech- 
testen Sorte. Feines Gummi ist brüchig, geruchlos, nur in der 
Hitze entwickelt es einen eigenthümlichen Geruch, hat anfangs wenig 
Geschmack, später bewirkt es Kratzen und Trockenheit im Munde 
und zieht Speichel; sein Bruch ist muschelig, auf der Bruchfläche 
ist es matt, röthlichgelb, etwas glimmerartig; mit Wasser behan- 
delt gibt es eine schöne gelbe Emulsion ; ın Alkohol ist es gröss- 
tentheils, ebenso in Aether unter Zurücklassung und Abscheidung 
hellgelber Flocken löslich; die letztere Lösung ist orangefärbig. 
Mit Jod gibt es keine grüne Färbung. In der Lichtflamme brennt 
es mit heller, russender Flamme. Schlechtere Sorten sind härter, 
auf dem Bruche mehr erdig, bräunlich oder graugelb,, oft mit 
schwarzen Flecken von beigemengten fremdartigen Körpern. Häufig 
enthalten sie Stärkmehl, was durch Jod leicht vermittelt werden 
kann. Ueberdiess sind sie in Wasser, Alkohol und Aether weniger 
löslich als die feinen Sorten. Das Gummigut in Kuchen oder 
Klumpen kömmt in unregelmässigen Massen von verschiedener 
Schwere, doch meist mehrere Pfund schwer, vor, ist gewöhnlich 
mit Holzfragmenten und leeren Blasenräumen versehen, und schwerer 
zu pulverisiren. Jod ertheilt der mit Wasser bereiteten Emulsion 
eine dunkelgrüne Färbung, zum Beweise, dass es Stärkmehl enthält. 

2. Das ceylonische oder eingalesische Gummigut, 
welches aber keinen Handelsartikel bildet, sondern nur als Selten- 
heit verschickt wird. Es wird durch Einschnitte in den Baum zur 
Blüthezeit gewonnen, wodurch ein dicker, gelber Saft ausfliesst, der 
an der Luft getrocknet und durch Zusammenkleben der einzelnen 
Stückchen in glatte, rundliche, etwa 1 Pfd. schwere Massen ge- 
formt wird. Es kommt in seinen Eigenschaften mit dem siamesi- 
schen überein und soll von Aanthochymum ovalifilium abstammen. 

Chemische Bestandtheile. Das Gummigutti besteht zum 
grössten Theile aus einem etwas sauer reagirenden Harze (74%), 
das man Oambogiasäure genannt hat, ferner aus Arabin, Stärke, 
Wasser und unlöslichem Harz. 

Anwendung. Man gebraucht es in der Medizin als wirk- 
sames drastisches Purgirmittel; doch kann es in grösseren Dosen 
sehr giftig wirken ; ferner benützt man es in der Malerei, beson- 
ders zu Wasserfarben, zur Bereitung eines Goldfirnisses, des Um- 
druckpapieres für Lithographen etc. 

Weihrauch, Olbanum, Thus, ist ein aus der Rinde des in 
Östindien einheimischen gesägten Weihrauchbaumes, Bos- 
wellia serrata, von selbst ausfliessender und an der Luft erhärteter 
Saft. Er kommt in rundlichen oder länglichen,, erbsen- bis nuss- 
grossen Stücken von weissgelblicher oder gelbröthlicher Farbe vor. 
Die Stücke sind undurchsichtig, auf der Oberfläche mehlig, auf 
dem Bruche glänzend, trocken, spröde und leicht zerbrechlich, mit 
einem balsamisch harzigen Geruch, der besonders in der Wärme 
hervortritt, und einem schwach bitteren Geschmack. Gekaut oder 
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mit Wasser angerieben gibt er eine milchige Flüssigkeit, in Alkohol 
löst er sich grösstentheils auf; entzündet verbrennt er mit heller, 
Russ absetzender Flamme und hinterlässt eine schwärzliche Asche. 
Seine Bestandtkeile sind Harz, ätherisches Oel und Gummi. 

Man unterscheidet im Handel zwei Sorten, den ostindischen 
und arabischen, von dem der erstere häufiger vorkommt. Man 
sortirt beide in auserlesenen Weihrauch, Obbanum electum 
oder in granis, und den ordinären Weihrauch, Olibanum in 
sortis" Der erstere besteht aus den reineren tropfenförmigen Ku- 
geln, der letztere enthält die übrig gebliebenen unreinen, gewöhn- 
lich dunkler gefärbten Stücke. Der arabische oder richtiger afri- 
kanische Weihrauch, ©. arabicum oder afrıcanum, stammt 
wahrscheinlich von der BDoswellia floribunda , die in Abyssinien ein- 
heimisch ist. Er kömmt über Suez, Venedig, Triest und Marseille 
in Ballen von mehreren Uentnern, der ostindische über London in 
den Handel. Das Aussehen und die Eigenschaften sind überein- 
stimmend, nur ıst die Asche des arabischen nach dem Verbrennen 
weiss. Eine Verfälschung mit Fichtenharz erkennt man an der 
klebrigen Consistenz, an der leichteren Schmelzbarkeit und an dem 
charakteristischen Terpentingeruche auf glühenden Kohlen. Der 
Weihrauch wird dann und wann innerlich und äusserlich bei Knie- 
geschwulsten verordnet und macht einen Bestandtheil des Räucher- 
pulvers aus. 

Myrrhe, Myrrha, Gummi Resina Myrrhae, ist ein aus der 
Rinde des Balsamodendron Myrrhae, einem in den lichten Wäldern 
an der Grenze des glücklichen Arabiens bei Gison vorkommenden 
kleinen Baume ausfliessende Gummiharz, welches, wie das Kirschen- 
gummi, eine anfangs weiche, ölige und blassgelbe Substanz bildet, 
die beim Eintrocknen dunkler und röther wird und seit Jahrtau- 
senden im Gebrauche ist. 

Man unterscheidet eine ausgelesene Myrrhe, Myrrha electa, 
und eine ordinäre Myrrhe oder in Sorten, Myrrha naturalıs 
oder in sortis. Die ausgelesene Myrrhe kömmt in Stücken von 
unregelmässiger Gestalt und Grösse vor, häufig sind sie kugelför- 
mig, erbsen- bis wallnussgross, gelblichweiss, oder gewöhnlich roth- 
braun, oft weiss gefleckt, etwas durchsichtig, fettglänzend, spröde, 
rauh, bestäubt, auf dem Bruche uneben, von Wachsglanz und zeigen 
krumme Adern. Der Geruch ist mild fenchelartig, der Geschmack 
gewürzhaft, etwas bitter. Im Wasser ist die Myrrhe nur wenig lös- 
lich und gibt, mit demselben abgerieben, eine gelblichbraune Emul- 
sion. In Weingeist ist sie zum grösseren Theile löslich, die gold- 
gelbe Tincetur trübt sich bei Zusatz von Wasser bläulichweiss. Er- 
hitzt bläht sie sich auf ohne zu schmelzen, entwickelt hierbei einen 
stärkeren aromatischen Geruch, entzündet verbrennt sie sogleich mit 
heller russender Flamme und hinterlässt eine Kohle, die bei fort- 
gesetztem Glühen eine weissliche Asche zurücklässt. 

Die Myrrhe enthält ätherisches Oel 2°, , weiches und hartes 
Harz 27%, , Bassorin, Gummi, Kalk und Kalisalze, Benzo& - und 
Essigsäure. Die englischen Droguisten unterscheiden drei Sorten: 
1. Myrrhaerster Qualität, türkische Myrrhe oder wahre 
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Myrrhe, Myrrha turcica oder vera. Es ist die eben beschriebene. 
2. Myrrha zweiter Qualität, in kleinen Thränen oder 
Körnern. Besteht aus einzelnen rundlichen Körnern von der 
Grösse eines Nadelkopfes bis zu der einer Erbse. Enthält ausser 
Myrrhe, Stücke von arabischem Gummi, dem Mastix- oder Wach- 
holderharze ähnliche Stücke, und kömmt in Kisten aus Ostindien. 
3. Myrrha dritter Qualität, ostindische Myrrha, Myr- 
rha indica, kommt in dunkler gefärbten Stücken vor, die nicht 
grösser als eine Wallnuss und mit ostindischem Bdellium gemengt 
sind. Früher kam nur diese Sorte aus Östindien. 

Anwendung. Die Myrrhe wird als Tinctur, Extract und 
Salbe, innerlich als eine die Thätigkeit des Körpers vermehrende 
Arznei bei schleimiger Engbrüstigkeit, bei Frauenkrankheiten, äus- 
serlich als ein stärkendes, fäulnisswidriges Mittel, zu Zahnpulver, 
unter Parfümerien und Räucherpulvern, seltener zu wohlriechenden 
Weingeist-Lackfirnissen über dunklen Grund angewendet. 

Scammonium, Gummi Scammonium, nennt man den einge- 
dickten Milchsaft der starken, bis 3 Fuss langen und spindelför- 
migen, aussen gelblichen, innen weissen, unserer Zaunrübe ähnlichen 
Wurzel der Scammonium winde, Convulvus Scammonium, einer 
perennirenden Pflanze, welche in Kleinasien, Syrien, auf den Inseln 
des griechischen Archipel auf Hecken, Felsen und Bergen, beson- 
ders auf dem Berge Libanon zu Hause ist. Je nachdem zu seiner 
Gewinnung junge oder alte Pflanzen, der aus gemachten Einschnitten 
hervorfliessende und an der Luft getrocknete, oder aus der ganzen 
Pflanze ausgekochte Saft, und zwar der letztere entweder rein, oder 
mit dem Safte anderer scharfstoffigen Pflanzen, oder mit ganz fremd- 
artigen Dingen, wie Asche, Sand, Kalk, Mehl ete. verunreinigt, 
verwendet wird, erhält man ein an wirksamen Bestandtheilen sehr 
verschiedenes Product. Im Handel kommen drei Sorten vor. 

. 1.Scammonium von Aleppo, auch Jungfern-Scam- 
monium oder Thränen-Scammonium genannt, die beste und 
theuerste Sorte und besteht aus unregelmässigen dunkelaschgrauen, 
grünlich bestäubten, zwischen den Fingern leicht zerreiblichen, 
leichten und trockenen Stücken, die einer Eisenschlacke nicht un- 
ähnlich sind. Es nimmt den Nageldruck leicht auf, ist auf dem 
Bruche harzig, grünlichschwarz , gewöhnlich mit Poren versehen ; 
mit Wasser angerieben gibt es eine grünlichweisse Flüssigkeit und 
klebt zwischen den Fingern ; im Feuer schmilzt es und verbrennt 
mit gelber Flamme fast ohne allen Rückstand. Der Geruch ist 
eigenthümlich, etwa dem des alten Käses vergleichbar; der Ge- 
schmack scharf, widrig, kratzend. | 
2. Scammonium von Smyrna, welches aus Kappadozien 
in der Form von platten Kuchen zu uns gebracht wird, sehr dun- 
kelbraun, fast schwarz, fester und schwerer und auf dem Bruche 
mattglänzend ist, sich nicht gut zerreiben lässt, in der Hitze nur 
unvollkommen schmilzt und mit Wasser eine schmutzig milchartige 


Flüssigkeit bildet. Es ist um das Vierzehnfache wohlfeiler als das 
aleppische. 
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3. Das antiochischeScammonium, die dritte und schlech- 
teste Sorte, welches einen brandigen Geruch besitzt, ganz schwarz 
und sehr schwer ist, sich nur mit vielem Bodensatze auflöst und 
viele Unreinigkeiten, als Sand, Asche, Mehl etc. beigemischt enthält. 

Zu den künstlichen Scammonium - Sorten rechnet man das 
französische oder Montpellier Scammonium von Oyanchum 
Monspeliacum, welches rundliche, flache Kuchen bildet, schwärzlich 
und äusserlich schieferfarben ist, schwer bricht und eine matte, 
schwarze Bruchfläche zeigt. Befeuchtet und gerieben riecht es nach 
Guajakharz , dessen Gegenwart durch das geeignete Reagens er- 
kannt wird. Ausserdem kommen noch andere Gemische von Harzen, 
Gummi, Benzo&, Wachs, Sand ete. als künstliches Scammonium vor. 

Echtes Scammonium darf, mit Salzsäure übergossen, nicht 
brausen , noch gepulvert und gekocht bei Zusatz von Jodtinctur 
blau gefärbt werden. Mit salpetersaurem Ammoniak eingeäschert 
dürfen 100 Gran Scammonium nicht mehr als 3 Gran Asche geben; 
mit einer weingeistigen oder ätherischen Scammonium-Tinctur be- 
- feuchtet darf ein Papierstreifen nicht blau gefärbt werden, wenn er 
salpetrigsauren Dämpfen ausgesetzt wird. Braust es mit Salpeter- 
säure übergossen auf, so enthält es kohlensauren Kalk. Ist es mit 
Mehl, Sand, Gyps oder Bassorin verfälscht, so erkennt man ersteres 
leicht unter dem Mikroskop oder durch Zusatz von Jod, Sand und 
Gyps aus dem grossen Rückstand beim Verbrennen, und Zusatz 
von Bassorin daran, dass der Rückstand, welcher nach der Behand- 
lung mit Alkohol und Aether zurückbleibt, in kochendem Wasser 
aufschwillt. Die Bestandtheile des aleppischen Scammonium_ sind: 
75—80%, reines Harz nebst Gummi, Wachs, Stärkmehl , Eiweiss 
und Faserstoff, eisenhaltige Thonerde, kohlensaure Kalk- und Talk- 
erde und Sand. Bei der geringsten Sorte beträgt aber der Harz- 
gehalt nur 8%,, dann bis 40%, Stärkmehl und bis 50%, Gyps. Man 
bezieht das Scammonium von Triest, Livorno und Venedig. Es ist 
ein heftig wirkendes drastisches Mittel und zwar das aleppische 
noch einmal so stark wie das smyrnaische, wird aber jetzt seltener 
verordnet. | 

Gummi Bdellium ist der an der Luft erhärtete harzige Saft 
von dem in Senegambien wachsenden Balsamodendron afrıcanum. 
Es kommt in unregelmässigen, spröden, etwa Y,—1 Zoll dicken, 
durchscheinenden, gelblichen, röthlichen oder braunrothen, bisweilen 
etwas fettglänzenden Stücken vor, die Wachsglanz auf dem Bruche 
zeigen, an der Luft nach und nach undurchsichtig werden und wie 
mit Mehl bestäubt erscheinen. Der Geruch ist myrrhenartig, der 
Geschmack balsamisch bitter. Es brennt auf Kohlen nicht, verbreitet 
aber einen angenehm riechenden Rauch. Das beste ist roth und 
gefleckt. Sein Verhalten zu Wasser und Alkohol ist wie bei allen 
Gummiharzen und besteht aus ätherischem Oel, Harz, Gummi und 
Bassorin. 

Im Handel kommt auch ein indisches Bdellium vor, 
welches von Amyris Commiphora oder Agallocha abstammen soll. 
Dieses bildet unregelmässige, dunklergefärbte, der Myrrhe ähnliche, 
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aber häufig mit Erde beschmutzte Stücke, denen Rinde und Stengel- 
stücke beigemischt sind. - Sie riechen stärker als das afrikanische 
Bdellium und schmecken bitter, scharf, terpentinartig. 

Anwendung. Das Bdellium wird jetzt nur noch selten in 
der Medizin angewendet und man bezieht es von Triest. Zuweilen 
ist es mit Kirschen-, Pflaumen- oder röthlichem arabischem Gummi 
untermischt, auch kommt es als Verfälschung unter dem viel theue- 
reren Myrrhengummi vor, von dem es nur schwer zu unterschei- 
den ist. 

Ammoniakgummi, Ammoniakharz, Gummi Resina am- 
moniacum, ist der an der Luft erhärtete Milchsaft, der in der per- 
sischen Provinz Irak auf den Ebenen zwischen Yerdekaust und 
Kumisha wachsenden Doldenpflanze, Dorema armeniacum. Der Milch- 
saft dieser Pflanze fliesst entweder von selbst in der Nähe der Dol- 
den aus, oder er tritt durch das Anfressen der Pflanzen von Kä- 
fern an die Luft und trocknet ein. Dieses Schleimharz kommt im 
Handel in zwei Sorten vor: 

1. Ammoniakgummi in Körnern oder Thränen, @. 
A. in granis oder lacrymis, die feinere Sorte, worunter man ver- 
schieden gestaltete, jedoch meist rundliche, erbsen- bis wallnussgrosse 
Stücke von milchweisser, gelblicher, röthlicher oder bräunlicher 
Farbe mit Wachsglanz und flachmuschligem Bruche versteht. Auf 
frischem Bruche sind sie weiss, opalisirend, undurchsichtig oder an 
den Kanten etwas durchscheinend. In der Kälte sind sie hart und 
spröde und lassen sich pulvern, erweichen in der Wärme und wer- 
den klebend. In der Hitze schmelzen sie unvollständig, verkohlen 
und verbrennen endlich wıe die Harze mit russender Flamme, wobei 
sie einen geringen Rückstand hinterlassen. Dabei tritt der unange- 
nehme zwischen Knoblauch und Bisam innestehende Geruch dann 
stärker hervor. Der Geschmack ist bitter, ekelhaft, scharf. Mit 
Wasser abgerieben geben sie eine weisse Emulsion, in Weingeist 
lösen sie sich zu °/, auf, färben ihn bräunlich und ertheilen ihm 
eine saure Reaction. 

2. Ammoniakgummi inKuchen, @. A. in placentis oder 
massis, kommt in grösseren, zusammenhängenden, oft über 1 Pfd. 
schweren Massen vor. Die Körner sind hier mittelst einer schmutzig- 
gelben oder bräunlichen , schmierigen Masse zusammengehal en, 
wozu nicht selten Pflanzentheile, Samen, Stengel der Pflanze, Erde, 
Sand etc. sich gesellen. Die chemischen Bestandtheile sind: Harz 
70%, Gummi 18%, ätherisches Oel, Pflanzenleem und Wasser. 
Sollten Verfälschungen mit Sägespänen und weissem Pech, mittels! 
Weinstein eingeknetet vorkommen, so wäre dieser Betrug leicht zu 
ermitteln. Man bezieht das Ammoniakgummi entweder von Triest, 
Livorno, Marseille und London in Kisten von 2—300 Pfd., oder 
von Petersburg in grossen, in Schilf gepackten Broden von 140 
bis 180 Pfd., die aber sehr unrein sind. 

Anwendung. Man braucht das Ammoniakgummi äusserlich 
zu zertheilenden Pflastern, innerlich zur Beförderung des schleimi- 
gen Lungenauswurfes, auch gegen Unterleibsübel. Seinen Namen 
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erhielt es von einer Oase in Lybien, welche Ammoniaca hiess, wo- 
her es in früheren Zeiten in den Handel kam. 


Gummi Galbanum, Mutterharz, Gummi oder Resina Gal- 
banum, ist das aus dem durchschnittenen Stengel einer angeblich 
in Syrien und in der Levante vorkommenden Schirmpflanze, 
Galbanum offieinale oder Ferula erubescens,, ausfliessende, an der 
Luft erhärtete Schleimharz, das grösstentheils aus der Levante be- 
zogen wird. 

Das Galbanum kommt in drei Sorten vor, von denen die 
beiden ersten aus der Levante, namentlich aus Aethiopien über 
Triest und Marseille, die dritte aus Persien über Deutschland, wo 
sie fast allein im Gebrauche steht, erhalten wird. 


1. Galbanum in Körnern, @. in granis, in unregelmäs- 
sigen, erbsen- bis haselnussgrossen, durchscheinenden oder undurch- 
sichtigen, einzelnen oder aneinander klebenden Stücken von weiss- 
gelber oder grünlichgelber oder bräunlichrother Farbe, an denen 
man einen Harzglanz auf dem Bruche und weisse oder gelblich- 
weisse Streifen wahrnımmt. Im frischen Zustande, sowie ın der 
Wärme sind sie weich, mit der Zeit werden sie härter und in der 
Kälte spröde, so dass sie leicht gepulvert werden können. Der Ge- 
ruch ist stark, eigenthümlich aromatisch, der Geschmack bitter, 
harzig und widrig. Die Auflösung in Alkohol reagirt sauer, 


2. Galbanum in Massen oder Kuchen, @. in massis 
oder placentis, besteht aus grossen Stücken von gelber, heller oder 
dunkler brauner Farbe, in welchen weniger Körner enthalten sind. 
In der Wärme und Kälte verhält es sich wie das in Körnern. Nicht 
selten kommen Blattreste, Stengel und Samen eingeschlossen vor. 
Der Geruch und Geschmack ist intensiver als bei der Körnersorte. 


3. Persisches Galbanum „ welches vielleicht von der 
Opoidia galbanifera in der Provinz Khorassan herrührt, wird über 
Astrachan und Örenburg aus Persien bezogen, kommt aber bei 
uns seltener im Handel vor. Es bildet grosse unregelmässige Massen 
von bräunlichrother Farbe mit weissen Streifen , ist gewöhnlich so 
weich, dass es sich leieht aufstreichen lässt und auseinander fliesst. 


Gewöhnlich ist .es noch mehr verunreinigt mit Pflanzen oder 
Erdarten, als dies bei der zweiten Sorte der Fall ist. Der Geruch 
hat Aehnlichkeit mit Stinkasant, der Geschmack ist harzig, bitter, 
ekelhaft. Das Galbanum enthält Gummi, Harz, ätherisches Oel 
Bassorin, Bitterstoff, Aepfelsäure und Wasser, 

Zum medizinischen Gebrauche muss es von fremden Beimen- 
gungen frei sein, und weder mit Ammoniakkörnern, welche durch 
ihre mehr weisse Farbe, grössere Härte und Sprödigkeit sich un- 
terscheiden, noch mit Sagapenum, das durch seinen Geruch eine 
grössere Verwandtschaft zum Asant zeigt, noch durch erzwungenes 
Auspressen bei grösserer Hitze in seinen Bestandtheilen verändert 
sein. Das Galbanum wird in Pillenform als auflösendes und krampf- 
stillendes Mittel, als Tinetur bei Knochengeschwüren und mit Safran 
als Pflaster angewendet. 
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Opoponax, Panaxgummi, Gummi Opoponaz, das getrock- 
nete Gummiharz von Opoponax Chironum, einer im südlichen Europa, 
Kleinasien etc. einheimischen Doldenpflanze, von der es gewonnen 
wird, indem man Einschnitte in den unteren Theil des Stengels und 
in die Wurzel macht. Es kommt gleichfalls in Körnern und Ku- 
chen vor. Die erste Sorte besteht aus rundlichen oder eckigen, 
röthlichgelben oder röthlichbraunen , glänzenden oder bestäubten, 
undurchsichtigen und zerreiblichen Stücken von der Grösse einer 
Erbse bis zu der einer Wallnuss, die auf dem Bruche glänzen 
und helle und dunklere Stellen haben. Das zweite, geringere, be- 
steht aus zusammenhängenden, graubraunen, wenig glänzenden und . 
viel Unreinigkeiten enthaltenden Massen. Es hat einen starken, 
unangenehmen, knoblauchartigen Geruch und einen ekelhaft bitteren, 
scharfen, gewürzhaften Geschmack, wird jetzt wenig mehr und fast 
nur zu Pflastern gebraucht, seine Wirkungen sind denen des Gal- 
banum und Ammoniakgummi ähnlich. 

Stinkasant, Asant, Teufelsdreck, Asa foetida oder Ster- 
cus diaboli, ıst der an der Luft erhärtete Milchsaft des Stecken- 
krautes, Ferula Asa foetida, einer an trockenen Orten zwischen 
Felsen ım Thale Astore am Indus über Kaschemir, ferner auf 
Gebirgen und Feldern von Khorassan, in der Umgegend von Herat 
und längs des persischen Meerbusens wachsenden Doldenpflanze. Es 
wird gewonnen, indem man vom Mai angefangen bis zum Juni 
Einschnitte in den oberen Theil der Wurzel macht und den aus- 
fliessenden, an der Sonne getrockneten Milchsaft nach einigen Tagen 
mittelst eines breiten Eisenspatels abkratzt und in einem Gefässe 
sammelt. 

Man unterscheidet drei Sorten: 1. Stinkasant in Thrä- 
nen oder Körnern, A. foet. in lacrymis oder in granis, kommt in 
unregelmässigen Stücken von der Grösse einer Bohne bis zu der 
einer Wallnuss vor. Die frische Bruchfläche ist muschelig, von Fett- 
glanz, milchweiss gefärbt, wandelt sich durch Roth und Violett all- 
mälig in Rothbraun um, welche Farbe daher die Stücke nach län- 
gerer Aufbewahrung annehmen. Bei gewöhnlicher Temperatur sind 
die Körner klebrig, in der strengen Kälte werden sie hart, spröde 
und lassen sich dann pulvern. Mit Wasser .abgerieben geben sie 
eine Emulsion, doch bildet sich bald ein Bodensatz, Weingeist löst 
nur einen Theil davon auf. Sie sind schmelzbar, brennen an der 
Luft mit weisser Flamme und viel Rauch. Der Geschmack ist wi- 
drig scharf, bitter, der Geruch sehr unangenehm, knoblauchartig, 
im frischen Zustande fast unerträglich, so dass man auf den Schiffen 
die Kisten hoch auf’ den Masten aufhängt, damit die andern Waaren 
durch den Geruch nicht verdorben werden ; doch zählen manche 
Asiaten den Stinkasant zu den beliebtesten Gewürzen und nennen 
ihn daher Stingh oder Götterkost. Diese Sorte kommt selten im 
Handel vor. 

2. Stinkasant in Massen, Asa foet. in massis, ist die im 
Handel am meisten vorkommende Sorte und bildet mehr oder we- 
niger eckige Klumpen mit einzelnen weissen oder röthlichen Kör- 


167 


nern, welche mittelst einer röthlichgelben Masse verbunden sind, 
in der man einzelne Pflanzentheile, Sand, Mehl, Kleie, oder auch 
Thierhaare von den zur Einpackung verwendeten Häuten findet. 
Enthält der Stinkasant dieser Sorte besonders viele einzelne reine 
Stücke oder Thränen, so nennt man ihn auch mandelartigen 
Asant, A. foet. amygdaloides. 

8. Steiniger Stinkasant, A. foet. petraea, stellt unregel- 
mässige, dem Dolomit ähnliche, mit vielen glänzenden Punkten oder 
Blättchen besetzte Massen dar, die auf dem Bruche weissgelblich, 
der Luft längere Zeit ausgesetzt gelbbraun gefärbt werden. Der 
Geruch ist gewöhnlich schwächer als bei den zwei ersten Sorten. 
Mit Säuren braust sie gewöhnlich auf und hinterlässt beim Ver- 
brennen einen bedeutenden Rückstand, 

Bestandtheile. Der Hauptbestandtheil des Stinkasants ist 
ein gelbes, schwefelhaltiges, durchdringend nach Knoblauch rie- 
chendes flüchtiges Oel, das Asantöl, dann Harz, Gummi, Bas- 
sorin,, äpfel-, essig-, phosphor-, schwefelsaurer Kalk und Kalı, 
kohlensaurer Kalk, Extractivstoff, Wasser und Holzfaser. 

Verfälschungen mit Harz und Pech, denen man mit Knob- 
lauchsaft oder Asanttinetur einen ähnlichen Geruch gegeben, er- 
kennt man an der vollkommenen Auflösung im Alkohol, am An- 
sehen, an der grösseren Sprödigkeit und am Pechgeruch beim Ver- 
brennen. 

Man erhält ihn theils über Smyrna, Triest, Livorno etc., theils 
aus Ostindien über England in Kisten von 4—500 Pfd. 

Anwendung. Man benutzt ihn als Thierarznei, in der Me- 
dizin als Reizmittel bei Brust- und chronischen Krankheiten in 
Pillenform, als Tinctur, zu Klystiren und Pflastern, als krampfstil- 
lendes Mittel, ausserdem um das Wild vom Abfressen der Rinde 
Junger Bäume, des Krautes etc. abzuhalten. 

Euphorbium, Gummi oder Resina Euphorbiü, stammt von 
mehreren strauchartigen, im nördlichen Afrika, auch auf den kana- 
rischen Inseln wachsenden Wolfsmilcharten, namentlich von 
Euphorbia canariensis, E. tetragona und E. officinarum ab. Diese 
eigenthümlichen Pflanzen gleichen ihrem äusseren Ansehen nach 
den Caetusgewächsen , sie haben nämlich allerdings nur unschein- 
bare Blätter, aber fleischige, dicke, gewöhnlich mit Stacheln besetzte 
eckige Zweige, aus denen nach gemachten Einschnitten ein äusserst 
scharfer, giftiger , gelblichbrauner Milchsaft ausfliesst, welcher an 
der Luft erhärtet. Der frische Saft ist so scharf, dass die geringste 
Menge davon auf die Haut gebracht Blasen und Geschwüre erzeugt, 
und das Einsammeln des Euphorbiums geschieht von Leuten, die 
sich Mund und Nase mit Tüchern zubinden, um nicht den Staub 
einzuathmen, der ein tödtliches Niesen hervorbringen würde. 

Das Euphorbium besteht aus gelblichen,, leicht zerreiblichen, 
unregelmässig linsen- bis bohnengrossen Stücken, welche gewöhn- 
lich ein- bis zweimal durchbohrt sind, und zwar so, dass die beiden 
Durchbohrungen, in welchen sich die Reste des Stachels befinden, 
an der Basis zusammenlaufen ; es ist geruchlos; doch erregt sein 
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Staub das heftigste Niesen; sein Geschmack ıst erst schwach, 
später scharf und. brennend. In der Hitze schmilzt es, verbreitet 
Benzo@säure ähnlich riechende Dämpfe, lässt sich entzünden und 
verbrennt mit blasser Flamme. In Wasser löst es sich nur we- 
nig auf, dagegen in Weingeist, Aether und ätherischen Oelen gut. 
Die alten griechischen und arabischen Aerzte wandten es als dra- 
stisches Mittel an; es bewirkt, innerlich genossen, ‚heftigstes Er- 
brechen und Purgiren, wesshalb es nur noch selten und gewöhnlich 
nur äusserlich zu Blasenpflastern, zum Reinigen von Geschwüren 
verordnet wird. Es wird in verschlossenen Räumen, besonders in 
Triest und Bremen, in Fabriken gepulvert, kommt übrigens in 
ledernen Säcken oder Seronen von 150 Pfd. Inhalt über Amsterdam, 
Bremen, Marseille, Triest nach Deutschland. Sein hauptsächlichster 
und wirksamster Bestandtheil soll ein röthlichbraunes, sprödes Harz 
sein, dessen Gehalt von 37—64°/, varlırt. 

Kino, Gambiagummi, Gummi Kino oder gambiense, ist 
ein von mehreren noch nicht genau bestimmten Pflanzen in Afrika, 
Öst- und Westindien, in Südamerika und Australien kommendes, 
gerbstofihaltiges Schleimharz, 

Man unterscheidet folgende Arten: 1. Aechtes afrikani- 
sches Kino aus der Gegend am Senegal bei Cacundi von Dre- 
panocarpus senegalensis. Es ist der aus der Rinde von selbst aus- 
fliessende und an der Luft erhärtete Saft und besteht aus längli- 
chen tropfenförmigen, runzeligen, dunkelrubinrothen Stücken, 
welche man Kino in Thränen, Kino in lacrymis nennt, oder 
der rothe Saft dringt aus den in die Rinde des Baumes gemachten 
Einschnitten, und bildet eingetrocknet kleine, scharfeckige undurch- 
sichtige, glänzende, fast schwarze Stücke, welche in den Kanten 
braunlichroth durchscheinen, spröde und hart sind, sich leicht pul- 
vern lassen und ein braunrothes Pulver geben. Sie sind geruchlos, 
haben einen stark zusammenziehenden, etwas bitteren, hintennach 
süsslichen Geschmack, und färben den Speichel braunroth bis in’s 
Violette, Im kalten Wasser löst sich das Kino nur zum Theil, im 
kochenden und in Weingeist fast ganz zu einer blutrothen Flüssig- 
keit auf. Es schmilzt in der Hitze nicht, verkohlt und verbrennt 
mit schwacher Flamme und unangenehmen Geruch. Die Bestand- 
theile des Kino sind eine eisengrüne Gerbsäure, Kinogerb- 
säure, und Extractivstoff 75%,, rother Schleim 24%, und Faser 
1%. 2. Ostindisches Kino orientale ist dem Vorigen ähnlich, 
und wird von Manchen für das nämliche Product gehalten; doch 
werden Pterocarpus Marsupium, Butea frondosa auf Malabar als 
Mutterpflanze angegeben. Es ist nur weniger glänzend und durch- 
sichtig als das afrıkanische. 3. Amerikanisches Kino, das 
man auch falsches Ratanhiaextract nennt, soll durch Aus- 
kochen des Holzes der besonders auf Jamaika wachsenden Cocco- 
loba uvifera gewonnen werden. Es kommt meist m 2—3 Pfund 
schweren Kuchen, seltener in Körnern vor, die undurchsichtig und 
mit einem röthlichen Pulver bestäubt sind und. löst sich im heissen 
Wasser vollständig auf. Der Geschmack ist bitter und zusammen- 
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ziehend, das Pulver kermesfarbig. Früher kam es oft anstatt des 
echten afrikanischen in den Handel. 4. Neuholländisches oder 
Botanibay Kino, angeblich der von Zucalyptus resinifera aus- 
fliessende und eingetrocknete Saft. Es ist mehr schwarzbraun von 
Farbe, auf dem Bruche matt, nur stellenweis glänzend. Gerieben 
liefert es ein braunes Pulver, das sich im Wasser nur zum Theil 
mit schmutzigbrauner Farbe auflöst. Es kommt in Kisten von 
1—2 Zentner, die wie auch bei den andern Sorten inwendig auf 
dem Deckel einen Zettel mit den Namen John .Brown befestigt 
haben. 

Anwendung. Das Kino wird in der Lohgerberei und in 
der Medizin als adstringirendes Mittel angewendet; es ist nicht sel- 
ten mit Katechuextract verfälscht, und zuweilen der amerikanische 
Ratanhiaextract dafür verkauft. 

Guajakharz, Gummi Guajaci, Resina Guajaei nativa, ist das 
aus dem Stamme und aus den stärkeren Aesten ausgeflossene 
und verhärtete Harz des im tropischen Amerika, besonders auf den 
Antillen einheimischen vierblättrigen Gujak-, Blattern-, Hei- 
ligen-, Pocken- oder Franzosenholzbaumes, Guaja- 
cum ofteinale, welches auf dreifache Art erhalten wird. Entweder 
fliesst es von selbst oder nach in den Stamm gemachten Einschnit- 
ten aus, und dann nennt man die reineren, tropfenförmigen, rund- 
lichen oder länglichen, haselnuss- bis pflaumengrossen, grünlichgrau 
bestäubten Stücke Guajak in Körnern oder Thränen, Gua- 
jacum in granis oder lacrymis; oder es wird in grösseren Massen 
dadurch gewonnen, dass man frische durchbohrte Stücke langsam 
verbrennen lässt, und das aus den Bohrlöchern ausfliessende Harz 
sammelt. In diesem Falle bildet es unregelmässige, eckige, mit 
Holz- und Rindenstückchen verunreinigt, mehr oder weniger durch- 
scheinende Stücke, von denen die besten ausgesucht, das Guaja- 
cum electum, die unreinen das Guajacum vulgare geben. Die Farbe 
des Guajakharzes ist verschieden, je nachdem es kürzere oder län- 
gere Zeit der Luft ausgesetzt gewesen ist. Im letzteren Falle ist 
es bouteillengrün, selbst schwärzlichgrün auf der Oberfläche, im In- 
nern röthlichbraun oder bräunlichgrün, an den Kanten durch- 
scheinend. Das Pulver ist graulichweiss, nach und nach wird es 
an der Luft grünlich. Der Geruch ist schwach, in der Wärme an- 
genehm harzig, der Geschmack anfangs süsslich bitter, dann scharf 
kratzend. Es ist spröde, hart, im Munde klebt es an die Zähne, 
schmilzt leicht und verbrennt mit einem die Lunge zum Husten 
reizenden Dampfe, in ätherischen und festen Oelen ist es nicht, 
im Wasser wenig, im Alkohol aber grösstentheils löslich. Die al- 
koholische Lösung wird mit Wasser milchig getrübt, und nach und 
nach an der Luft grün, dann blau, welche Farbenveränderung 
rasch bewirkt wird, wenn man salpetrige Säure oder Chlor zu- 
setzt, wodurch es sich von allen andern verwandten Harzen unter- 
scheidet. Im siedenden Terpentinöl löst es sich auf, scheidet sich 
beim Erkalten aber vollständig wieder aus. Dadurch sowohl, als 
auch durch den Pechgeruch, wenn es auf glühende Kohlen gestreut 


wird, und durch eine dunklere Farbe unterscheidet er sich vom 
Kolophonium, mit welchem es bisweilen verfälscht wird. Seine che- 
mischen Bestandtheile sind: Harz 80%, Guajacin, Gummi, 
scharfer Extractivstoff und fremde Einmengungen. Von dem aus 
der alkoholischen Lösung erhaltenen künstlichen Guajakharz, 
Resina Guajaei artefacta, unterscheidet sich das natürliche dadurch, 
dass dieses in Alkohol nicht vollkommen löslich ist. 

Anwendung. Das Guajakharz wird bei rheumatischen und 
 gichtischen Zufällen ohne Fieber; in Haut- und scrophulösen Krank- 
heiten in Verbindung mit bitteren und gewürzhaften Substanzen mit 
Eigelb oder arabischem Gummi zur Emulsion gemacht oder in Pil- 
lenform und als Tinktur mit Erfolg angewendet. | 

Das Holz desselben Baumes unter dem Namen: Guajakholz, 
Franzosenholz, Pokkenholz, Heiligenholz, Lignum 
Guajaci, L. sanctum oder L. vitae, wird ebenfalls in der Medizin 
als schweisstreibendes und blutreinigendes Mittel, besonders gegen 
die Nachwehen der Quecksilberpräparate verordnet; seine Haupt- 
verwendung aber ist die technische zu allerhand Maschinentheilen, 
Werkzeugen, Kegelkugeln und feinen Drechslerarbeiten. Es kommt 
theils in grossen Blöcken, welche theilweise noch mit der Rinde 
bedeckt sind, theils geraspelt im Handel vor. Das Raspeln geschieht 
in der Regel in den Strafanstalten Englands und Hollands. Das 
Holz ist sehr hart, fest und schwerer als Wasser. Das Kernholz 
ist am härtesten und schwersten, mit Harz innig durchdrungen, hat 
eine braune und grün gemischte, oft mit schwarzgrünen Streifen 
durchzogene Färbung, brennt angezündet mit heller Flamme, wo- 
bei Harz abgeht, und ein aromatischer Geruch verbreitet wird. 
Stücke, die längere Zeit der Luft ausgesetzt waren, haben den 
Kern olivengrün oder blaugrün; die letztere Färbung nehmen sie 
aber sogleich an, wenn sie der Einwirkung der salpetrigen Säure 
ausgesetzt werden, Beim Reiben und Erwärmen entwickelt das Holz 
einen angenehmen Geruch, und sein Geschmack ist gewürzhaft, 
scharf und kratzend. Das geraspelte Holz, Rasura lig. Guajacı, 
besteht grösstentheils aus gelben Spänen, welche von dem jungen 
Holz herrühren, ist auch nicht selten mit andern Hölzern, beson- 
ders mit Buchsbaumspänen verunreinigt. Man erkennt eine Beimen- 
gung fremder Hölzer daran, dass diese in einer Auflösung von 
Chlorkali oder- Chlorkalk benetzt nicht grünlich gefärbt werden, was 
beim Guajakholz der Fall ist. Sollte das Guajakholz mit dem ei- 
gentlichen Lignum sanctum , ein südamerikanischer Baum, vermischt 
vorkommen, so würde man es an der lichteren Farbe, dem gerin- 
geren spezifischen Gewichte und an seiner geringeren Wirksamkeit 
erkennen. 

Das beste Guajakholz kommt von Jamaika in grossen Stü- 
cken von 4-5 ÜOentner und darüber, ähnlich ist das von den Ba- 
hama-Inseln, das aber mehr Splint hat. Von Portorico und St. Do- 
mingo kommt es in 2 bis 10 Fuss langen, 2, bis 20 Zoll dicken 
Stücken mit einem dicken gelben Splint und einer dünnen nicht sehr 
rauhen Rinde. 


BR. 


Hie und da ist auch die Guajakrinde, Cortex Guajaei, im 
Gebrauch. Dieselbe ist einige Linien dick, und kommt in 1 Fuss 
langen, harten, schweren, flachen oder wenig gekrümmten, aussen 
rauhen und rissigen, schwarz- oder braungrünen, gelbgefleckten, 
innen gelblichgrauen, auf dem Bruche bräunlichen, und leicht in 
dünne Lamellen zu trennenden Stücken zu uns, besitzt denselben 
Geschmack und dieselben Arzneikräfte wie das Holz. Wegen ihrem 
grösseren Harzgehalte kommt sie in neuerer Zeit mehr in Gebrauch. 


d Balsam e. 


Mekkabalsam, Opobalsam, Balsamum de Mecca v. gilea- 
dense , ist der aus den vorsichtig in die jungen Aeste gemachten 
Einschnitte ausschwitzende Saft eines in Arabien auf einem gerin- 
gen Flächenraume wachsenden Strauches, des Balsamodendron gi- 
leadense, und einer Varietät desselben, Balsamodendron Opobalsamum. 
Er kömmt äusserst selten unverfälscht nach Europa, weil er nur 
für den Sultan und die Grosswürdenträger des Reiches bestimmt ist 
und der grösste und beste Strauch nur etwa 12—15 Quentchen 
täglich ausschwitzt. 

Der echte Mekkabalsam bildet zwei Schichten, eine obere 
flüssige, bewegliche und beinahe durchsichtige; eine untere un- 
durchsichtige, dicke, klebrige. Geschüttelt nimmt er eine gleich- 
förmige Consistenz an und wird halb urdurchsichtig. Sein Aus- 
sehen ist citrongelb, dem des Mandelsyrups ähnlich, aber mit einem 
fahlen Anstriche. Der Geruch ist stark, dem Citronen-, Rosmarin- 
und Menthengeruche ähnlich, wird an der Luft allmälig schwächer, 
erlangt dann eine besondere Lieblichkeit, die mit nichts Anderem 
verglichen werden kann, sondern ihm so eigenthümlich zukömmt, 
dass man einen echten Mekkabalsam schon daran erkennen kann. 
Der Geschmack ist sehr aromatisch, bitter, zuletzt scharf. Lässt 
man einen Tropfen des flüssigen Mekkabalsams in ein mit Wasser 
gefülltes Glas fallen, so dringt er bis auf eine gewisse Tiefe hinab, 
steigt dann wieder auf die Oberfläche und verbreitet sich dort so- 
gleich und vollständig in einer sehr dünnen nebelartigen Schichte, 
in welcher man mit der Loupe eine Unzahl kleiner Kügelchen 
wahrnimmt. Gibt man einen Tropfen flüssigen Balsam auf geleim- 
tes Papier, so verbreitet er sich etwas darauf, dringt aber nicht 
durch und macht es nicht durchscheinend. Nach 12 Stunden ist der 
Balsam so consistent und zähe geworden, dass man Mühe hat, das 
über einander gelegte Papier zu trennen, ohne es zu zerreissen. 
Reibt man Mekkabalsam mit dem achten Theil seines Gewichtes 
mit gebrannter Magnesia zusammen, so erhält man keine feste 
Masse, wie diess bei Terpentin und Uopaivabalsam der Fall ist. 
Im warmen Alkohol ist er löslich, so wie .im Aether, allein die 
Auflösung wird bald trübe; durch das Alter trocknet er ein, wird 
zähe, einem Harze ähnlich und verliert zugleich an Geruch. .Die 
Bestandtheile sind: ätherisches Oel 10%, lösliches klebendes und 
unlösliches Harz 82%,, bitteres Extract und saure Substanz. Eine 
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geringe Sorte, durch das Auskochen der Zweige und Rinde er- 
halten, kömmt in Originalflaschen von Y, Pfund in den Handel. 
Man bezieht ihn über Constantinopel und Cairo. Die Seltenheit der 
Sträucher, von dem der echte Balsam kommt, ihr allmäliges Ver- 
schwinden aus den Ländern, wo er sonst vorkam, erklären seine 
Kostbarkeit und die häufigen Verfälschungen mit Sesamöl und ver- 
schiedenen Arten von Terpentin. Sesamöl bleibt bei der Lösung 
in Weingeist zurück, ein Zusatz von Terpentin verräth sich durch 
den Geruch. 

Anwendung. Der Mekkabalsam wird als Arzneimittel und 
zu Parfümerien angewendet, der Ruf seiner ausserordentlichen Heil- 
kraft hat sich aber durch angestellte Versuche nicht bestätigt, wel- 
ches der Grund sein mag, warum man ihn jetzt nicht so häufig sucht. 

Perubalsam, peruvianischer oder indischer Bal- 
sam, Dalsamum peruvianum oder indicum, kommt nach den neue- 
sten, sehr genauen Nachforschungen nicht wie man bis jetzt glaubte, 
von Myrospermum peruiferum , sondern hauptsächlich nur von My- 
rospermum Sonsonate, einem Baume an der sogenannten Balsam- 
küste, welche sich von Ajacutla bis zum Hafen Libertad, 5 Meilen 
an der Küste des grossen Oceans in San Salvador ausdehnt. Von 
diesem Baume stammen die 2 in den Handel kommenden Sorten 
des Perubalsams. 1. Der schwarze Perubalsam, Balsamum 
peruvianum nigrum, wird durch die sogenannte .Destillatio per des- 
censum (herabsteigende Destillation) gewonnen, indem man der 
Länge und Breite nach Einschnitte in den untersten Theil des 
Stammes macht, die Rinde in die Höhe hebt, dann baumwollene 
Lappen darunter anbringt, und hierauf den Baum eine kurze Zeit 
hindurch mit einem. raschen, lodernden Feuer umgibt. Durch die 
Hitze getrieben, quillt nun eine dicke, olivenbraune Flüssigkeit aus 
den Einschnitten in die Lappen, welche gesammelt und gekocht 
wird, wobei sich der Balsam auf dem Boden des Gefässes ansam- 
melt. Nach dem Erkalten lässt man das Wasser abfliessen und 
giesst den Balsam, der, je nachdem die Temperatur höher oder nie- 
driger war, heller oder dunkler aussieht, in kürbisartige Flaschen. 
Der frische Balsam ist grünlich und dünnflüssig, wird aber mit der 
Zeit dickflüssiger, gelbbraun bis röthlichbraun ; sein Geruch ist 
lieblich vanilleartig, sein Geschmack aromatisch bitter; an der Luft 
trocknet er nicht vollständig ein, wird aber dicker, siedet bei 290°, 
ist schwerer als Wasser, ist in demselben nicht, in concentrirtem 
Weingeist dagegen in jedem Verhältnisse löslich, wird aber oft, be- 
sonders mit Ricinusöl —, dann lässt er sich nicht mehr ganz mit 
Weingeist mischen, oder mit Copaivabalsam, dann liefert er bei 
gelinder Destillation kein festes Destillat von reiner Zimmtsäure, 
sondern zugleich Copaivaöl — und mit andern Substanzen verfälscht. 
Die Vermischung mit Zuckersyrup erkennt man dadurch, dass sich 
in der Ruhe beide Flüssigkeiten vollkommen von einander schei- 
den.. Kunstprodukte aus Benzo&, Asphalt, Copaivabalsam oder aus 
Storax, Sandarak, Terpentin, Schellack etc. erkennt man daran, dass 
sie auf dem Wasser schwimmen. Im kleineren Handel verschickt 
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man ihn in zinnernen Büchsen. Seine Hauptbestandtheile sind 
Harze, wohlriechendes ätherisches Oel, sogenanntes Cinnamein, Ben- 
zo&säure und Zimmtsäure. Man benutzt ihn als Surrogat der Va- 
nille, zu Parfümen, besonders zu Ofenlack und Räuchertinkturen, 
zu Siegellack und in der Heilkunde zur Heilung von Wunden. 
Dieser Balsam wurde irrthümlich lange Zeit für ein Erzeugniss 
Südamerika’s gehalten, und zwar lediglich desshalb, weil er in der 
ältesten Zeit der spanischen Herrschaft in Peru vom Sonsonate 
über Callao nach Spanien gebracht, als ein peruvianisehes Land- 
produkt betrachtet und peruvianischer Balsam benannt wurde. 
2. Der weisse Perubalsam, Balsamum peruvianum album Son- 
sonate oder St. Salvador - Balsam, auch Balsamito genannt; kommt 
seltener, in kugelförmigen irdenen, mit einer geflochtenen Matte um- 
gebenen Flaschen, die etwa 20 Pfd. davon enthalten, in den Han- 
del, und wird durch kaltes Pressen der Früchte, ‘wahrscheinlich 
auch des Stammes gewonnen. Es ist halbflüssig, von terpentinähn- 
lichem Aussehen, fast ohne Geruch und von bitterem Geschmack. 
An der Luft verdickt er sich immer mehr und erhärtet zuletzt zu 
‚dem sogenannten trocknen, weissen Perubalsam oder 
Opobalsamum siccum. Er dient auch zur Heilung von Wunden. 

Tolubalsam, tolutanischer Balsam, Balsamum de Tolu 
oder tolutanum, Opobalsamum siccum, das an der Luft erhärtete 
Harz von Myrozylon tuluiferum oder Toluifera Balsamum, einem in 
Südamerika wachsenden Baume, Er kommt als ein bräunlichgelbes, 
sprödes, oft noch weiches, zwischen den Fingern weich werdendes 
Harz von angenehmen Geruch nach Benzo& und Vanille, entweder 
in irdenen Töpfen oder in Blechbüchsen von 4—10 Pfd. Inhalt 
nach Europa, und wird in der Medizin und zu Parfümerien ge- 
braucht. 

Copaivabalsam, Copahubalsam, Balsamum Copaivae, ist 
‚das flüssige Harz mehrerer, besonders in Brasilien und auf den 
Antillen wachsenden Bäume der Gattung Copaifera, welches vor- 
züglich von der Copaifera ofieinulis gewonnen wird, indem man nur 
in den sehr heissen Sommermonaten nach vorher gegangener Re- 
genzeit tiefe Einschnitte in den Stamm macht, aus denen das Harz 
in beträchtlicher Menge ausfliesst (denn ein einziger starker Baum 
soll binnen wenigen Stunden oft gegen 12 Pfd. geben). Hört die 
Wunde zu fliessen auf, so wird sie mit Thon oder Wachs vorsich- 
tig verklebt. Der Saft ist anfangs weiss, wird aber bald hell- 
gelb und klar, und nimmt die Consistenz eines dicken fetten Oeles 
an. Der Geruch ist unangenehm durchdringend, eigenthümlich aro- 
matisch, der Geschmack ekelhaft bitter, balsamisch, etwas scharf. 
Wenn er der Luft ausgesetzt ist, wird er nach und nach dunkler, 
dick, zähe und schwerer. Er muss sich in Weingeist von 94° gröss- 
tentheils auflösen, und in Wasser getröpfelt in Kugelgestalt zu Bo- 
den sinken, aber bald wieder emporsteigen und sich auf der Ober- 
fläche verbreiten; wenn er dick und trüb ist, bleibt der Tropfen auf 
dem Boden liegen. Mit Aetzkalilauge muss er eine klare Mischung, 
die wie Seifenleim ist, geben; wenn sich eine weisse dickliche 


Masse bildet, ist er mit einem fetten Oele verfälscht, was zuweilen 
der Fall ist, da er sich mit diesen Oelen leicht innig vermischt. 
Wenn er mit Ricinusöl vermischt ist, bleibt er jedoch ebenfalls 
hell, und muss man ihn daher, um dieses zu entdecken, in einem 
Porcellanschälchen vorsichtig abdampfen ; der unverfälschte gibt dann 
einen dem Kolophonium ähnlichen Rückstand, der sich zu Pulver 
zerreiben lässt; ıst er aber mit Ricinusöl vermischt, so bleibt der 
Rückstaud immer klebrig. 

Die Hauptbestandtheile des Copaivabalsams sind: 1. Ein wie 
Terpentinöl zuammengesetztes ätherisches Oel, das Copaivabal- 
sam öl (Oleum copaivae 88—60°/,), welchem der Balsam (nach Pe- 
reira) seine Wirkungen ausschliesslich verdankt, und das daher zu- 
weilen und zwar mit Vortheil anstatt des Balsams benutzt wird. 
Man erhält es durch Destillation des Balsams mit Wasser (294 Pfd. 
geben 128 Pfd. Oel) und nochmalige Rektifikation des übergegange- 
nen Oeles; es ist klar, farblos, schmeckt scharf, riecht eigenthüm- 
lich aromatisch, etwas angenehmer als der Balsam, und wird beim 
innerlichen Gebrauche auf Zucker getröpfelt eingenommen. 2. Meh- 
rere Harze, von welchen besonders ein leicht krystallisirendes Harz, 
die sogenannte Copaivasäure, einen Hauptbestandtheil ausmacht 
und dem Balsam die Fähigkeit gibt, beim Behandeln mit Kalilauge 
eine klare seifenartige Masse zu bilden. 

Der meiste und beste kommt aus Brasilien von Para, welcher 
ganz klar, blassgelb, völlig durchsichtig und von schwacher Syrup- 
consistenz ist; der von den Antillen, der aber nur selten nach Eu- 
ropa kommt, ist dunkler, zäher, in Uonsistenz und Geruch dem 
Terpentin ähnlicher, stammt wahrscheinlich von Copaifera Jacquini 
und ist zum medizinischen Gebrauche nicht geeignet. In früheren 
Zeiten kamen häufig Verfälschungen mit fetten Oelen und mit 
feinen Terpentinsorten vor. Die erste Verfälschung erkennt man 
daran, dass das fette Oel sich ausscheidet, wenn man den Copai- 
vabalsam in der 8fachen Menge Weingeist von 90° Trall. auflöst, 
die zweite beim Erhitzen an dem Terpentingeruche. Man bezieht 
ihn von London, Hamburg und Bremen in Fässern von circa 150 
Pfd., oder in Blechgefässen, Canistern, von circa 50 Pfd. und braucht 
ihn in der Medicin besonders gegen Schleimflüsse der Harnröhre, 
auch als nervenstärkendes, urin- und bluttreibendes, Wunden hei- 
lendes Mittel, auch zuweilen zu Firnissen, Lacken in der Oelma- 
lerei und zur Bereitung durchsichtiger Papiere. 


Firnisse nennt man Auflösungen eines oder mehrerer Harze, 
in einer geeigneten Flüssigkeit, die an der Luft zu einer festen, 
durchsichtigen, mehr oder weniger glänzenden, im Wasser unauf- 
löslichen Masse erhärten, und mit denen man die verschiedensten 
Gegenstände aus Holz, Metall und anderen Stoffen überzieht, um 
sie von Feuchtigkeit und Einwirkung der Luft zu schützen und 
zugleich ihre Oberfläche glänzend zu machen, Man bedient sich als 


Auflösungsmittel trocknender fetter Oele, besonders des Leinöls, 
des Weingeistes und Terpentins, und unterscheidet darnach Lein- 
ölfirnisse, Weingeist- und Terpentinfirnisse, Die für 
die Firnissbereitung wichtigsten Harze sind Kopal, Schellack, 
Bernstein, Mastix und Dammar, nach welchen sie auch benannt 
werden. Den Leinölfirniss, Oelfirniss, Lackfirniss oder 
Fettfirniss erhält man aus trocknenden Oelen, nämlich aus Leinöl, 
Nuss- oder Mohnöl dadurch, dass man das Oel mit Bleiglätte, 
Menig, Bleiweiss oder Zinkoxyd unter Zusatz von etwas Braun- 
stein, gebranntem Gyps oder Zinkvitriol in offenen Gefässen etwas 
über 100° erhitzt; es scheiden sich hierbei die Schleimtheile aus, das 
Oel absorbirt aus der Luft etwas Sauerstoff, nimmt zugleich etwas 
Blei- oder Zinkoxyd auf, wird klar und wasserhell, dickflüssig, hart, 
und trocknet leicht zu einer durchsichtigen Masse. Man bedient 
sich der Oelfirnisse mit verschiedenen Farben angerieben zum An- 
strich für Holzwerk, Blech, Eisen, zu verschiedenen dauerhaften 
Kitten, in der Wachstuch-Fabrication, zur Darstellung der Buch- 
druckerschwärze,, zu wasserdichten Ueberzügen etc. Dieser Firniss 
erhält gewöhnlich einen Zusatz von Terpentinöl, welches nur zur 
Verdünnung dient, und sich beim Eintrocknen verflüchtigt. Er ist 
fast ganz durchsichtig, ziemlich langsam trocknend, jedoch äusserst 
dauerhaft und fest, wird daher bei solchen Gegenständen angewen- 
det, welche einer starken Reibung und Abnützung ausgesetzt sind. 

Der Weingeistfirniss entsteht durch Auflösung der Harze 
in Weingeist von 90°; um denselben nach dem Eintrocknen min- 
der spröde und abspringend zu machen, setzt man gewöhnlich et- 
was Terpentinöl hinzu. Er trocknet sehr rasch, gibt eine farblose, 
helle, durchsichtige, glänzende Lackirung, die jedoch nicht so 
dauerhaft ist. Man verwendet ihn zum Lackiren von physikalischen 
Instrumenten, feiner Holzwaaren, Papparbeiten, so wie als Tisch- 
lerpolitur, wozu Schellack genommen wird. 

Der Terpentinölfirniss ist eine Auflösung der Harze in 
rectifieirtem Terpentinöl oder andern ätherischen Oelen ; er liefert 
einen durchsichtigen, glänzenden Ueberzug, ist sehr geschmeidig, 
bekommt nicht so leicht Sprünge, trocknet aber langsamer als der 
Weingeistfirniss. ; 

Siccatif, ein Präparat, das unter die Oelfarbe gemischt wird, 
um das Trocknen derselben zu beschleunigen. Zu Bleiweissfarbe be- 
steht es aus Bleizucker und gepulverter Silberglätte, indem man 
z. B. 5 Theile von ersterem und 1 Theil von letzterer mit 8 Thei- 
len Wasser so lange kocht, bis dieses fast verdunstet ist, und hier- 
auf 4 Theile Mohnöl hinzufügt. Zu Zinkweiss aber wird Leinöl mit 
10 seines Gewichtes Braunstein 24—30 Stunden lang gesotten. Die 
Fabriken der Vieille montagne bei Paris, Lüttich, Peterswald in 
k. k, Schlesien liefern das letztere auch fertig. 
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Aetherische Oele. 


Campfer, Kampher, ein nicht flüssiges, ätherisches Oel, 
welches in dem Stamme, in den Aesten und in der Wurzel des 
Kampherlorbeerbaumes, Laurus Camphora, von der Grösse 
unserer Linden, enthalten und in China einheimisch ist. in Japan, 
Anam und auf Java cultivirt wird. Dieser Stoff war schon den al- 
ten Arabern unter dem Namen Kamphur bekannt. 

In Japan wird der Kampher gewonnen, indem man das ge- 
raspelte Holz, die Wurzeln und Blätter des Baumes mit Wasser in 
einem eisernen Kessel, auf dem sich ein ırdener, mit Reisstroh aus- 
gefüllter Aufsatz befindet, kocht, wobei der Kampher flüchtig wird 
und sich in dem Stroh anlegt. In China werden die Zweige zer- 
hackt, mit Wasser digerirt, dann gekocht, bis der Kampher anfängt, 
sich an dem zum Umrühren gebrauchten Stabe anzulegen. Die 
Flüssigkeit wird dann durchgeseiht und der Ruhe überlassen, bis 
der Kampher starr wird. Hierauf legt man fein gepulverte trockene 
Erde und Kampher in einen kupfernen Kessel schichtenweise über 
einander, stürzt einen zweiten Kessel darüber und sublimirt den 
Kampher. In diesem Zustande heisst er Rohkampher, von wel- 
chem im Handel 2 Sorten unterschieden werden: 

1. Holländischer Rohkampher von Batavia in Röhren, 
die mit Strohgeflecht und aussen wieder mit einer zweiten Röhre 
umgeben sind. Jede Röhre enthält 1 bis 1%, Ctr. Er besteht aus 
graulichen oder röthlichen, zusammengehäuften, öligen, feuchten, 
mehr oder weniger unreinen Klümpchen wie kleinkörniges Harz. 

2. Gewöhnlicher Rohkampher, China- Formosa- 
kampher, kommt von Singapore und Bombay in viereckigen, mit 
Blei ausgelegten Kisten, welche 1—1, Utr. fassen. Seine Beschaf- 
fenheit ist ungleich, bisweilen ist er unrein, manchmal ebenso gut 
wie der vorige. Er wird auf der Insel Formosa gewonnen, und 
von dort nach Canton gebracht. 

Raffinirung. Die Reinigung des Rohkamphers wird in 
Europa durch nochmalige Sublimation vorgenommen. Früher ge- 
schah dies ausschliesslich in Venedig, später in Amsterdam und 
gegenwärtig auch in London, Hamburg, Berlin und i. a. St. Zu 
diesem Behufe werden eigene gläserne Gefässe mit Rohkampher 
gefüllt und im Sandbade erwärmt. Ist der Kampher geschmolzen, 
so setzt man Kalk hinzu, und erwärmt ihn bis zum Kochen. Der 
Dampf verdichtet sich am obern Theile des Gefässes, bildet nach 
dem Erkalten einen Kuchen, der herausgenommen und durch Ab- 
schaben gereinigt wird. 

Der gereinigte oder raffinirte Kampher kommt im 
Handel in mehr oder weniger grossen, runden , ausgehöhlten,, in 
der Mitte durchbohrten Kuchen oder Broden von ungefähr 2 Pfund 
im Gewichte vor, ist in ein grobes, dunkelblaues Papier einge- 
schlagen und wird mit dem Papier nach 100 Pfund verkauft, wel- 
ches man mit 2 Pfd. vergütet. Er ist weiss, nicht sehr hart, halb 
durchsichtig, etwas zähe, zwar leicht zu zerbröckeln, aber für sich 


allein nicht zu einem feinen Pulver verreibbar, ausser wenn man 
ihn früher mit einigen Tropfen Weingeist oder Aether befeuchtet 
hat, Er ist leichter als Wasser, hat ein körniges Gefüge, und 
lässt sich durch Sublimation krystallisiren, wobei er Oktaeder, vier- 
seitige Pyramiden und sechsseitige Tafeln darstellt. Der Geruch ist 
sehr durchdringend, eigenthümlich aromatisch, der Geschmack an- 
fangs erwärmend, dann kühlend und etwas bitter. Schon bei ge- 
wöhnlicher Temperatur verflüchtigt er sich langsam, und muss da- 
her an kühlen Orten in gut verschlossenen Gefässen aufbewahrt 
werden, wird bei 175° C. dünnflüssig, bei 204 verflüchtigt er sich 
in dicken, weissen Dämpfen, welche sich in der kühleren Luft ver- 
dichten und schöne weisse Blumen oder feste Massen bilden. In 
verschlossenen Gefässen der Luft ausgesetzt, sublimirt und krystal- 
lisirt er an den Wänden des Gefässes. Weingeist löst den Kam- 
pher sehr leicht auf, ebenso Aether, fette und flüchtige Oele; da- 
gegen ist er im Wasser nur sehr wenig auflöslich, doch nimmt das 
Wasser den Geruch und Geschmack des Kamphers an. Mit Gummi 
und Eigelb verrieben, lässt er sich in grösserer Menge dem Was- 
ser beimischen. Er besteht aus Kohlenstoff, Wasserstoff und 
Sauerstoff und ist mit reinem Kolophonium isomer. Der Kampher 
ist das reinste isolirt vorkommende „Stearopten“; denn die mei- 
sten ätherischen Oele trennen sich gleich den fetten Oelen in ein 
erstarrendes, bei gewöhnlicher Temperatur festes Oel „Eläopten.“ 
Eine andere Kampherart wird aus dem auf Sumatra und Borneo 
wachsenden Dryobalanops Camphora, einem den Dipterocarpeen ange- 
hörenden Baume, gewonnen. Dieser Baum bekommt im älteren 
Zustande Risse, aus welchen ein ätherisches Oel herausquillt, wel- 
ches von den Einwohnern aufgefangen, in der neuesten Zeit unter 
dem Namen Kampheröl, Oleum Camphorae, in den Handel ge- 
setzt wird. Setzt man dieses Oel der atmosphärischen Luft aus, 
so nimmt es Sauerstoff auf und verwandelt sich in gewöhnlichen 
Lorbeerkampher. Gleich darauf wird der Baum gefällt, mit sammt 
den Aesten gespalten und die darin befindlichen Kampherkörner 
gesammelt. Allein diese Sorte, welche man Kampher von Bo- 
ros nennt, kommt nicht zu uns, sondern wird nach Japan geschickt, 
und daselbst sehr theuer bezahlt. Der Kampher ist eines der heil- 
samsten Arzneimittel, wirkt auf das Nervensystem und eigenthüm- 
lich auf die Geschlechtstheile. 

Cajeputöl, Oleum Cajeputi venale, wird durch Destillation 
mit Wasser aus den getrockneten Blättern und Zweigen des in Ost- 
indien wachsenden Cajeputbaumes, Melaleuca Cajaputi, gewon- 
nen. Das meiste soll aber von der kleineren auf Malabar, Amboina, 
Celebes und Ceram wachsenden Melaleuca Cajeputi stammen. 
Es ist leichter als Wasser, blassgrün oder grünlichgelb, dünnflüssig, 
leicht entzündlich, besitzt einen aromatischen durchdringenden, 
nicht unangenehmen Geruch und pfeffermünzähnlichen Geschmack. 
Durch Destillation mit Wasser kann es gereinigt und farblos erhal- 
ten werden, lässt sich leicht entzünden, besteht aus 78 Theilen 
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Kohlenstoff, 11Y, Theilen Wasserstoff und 10%, Theilen Sauerstoff, 
löst Jod auf, wird von Schwefelsäure gelb gefärbt und schliesst 
sich den sauerstofffreien ätherischen Oelen näher an, als den sauer- 
stoffreichen. Das käufliche Oel ist oft mit Spuren von Kupfer 
verunreinigt, muss desshalb so oft mit Wasser destillirt werden, bis 
es farblos übergeht. Nicht selten ist es verfälscht oder sogar ein 
künstliches aus Rosmarinöl über Kampher und Cardamomen destil- 
lirtes und mit Scharfgarbenharz gefärbtes Fabrikat. Mit Zucker ab- 
gerieben und in Wasser gelöst, scheidet sich der Kampher in Flo- 
cken aus; beim Verbrennen hinterlässt das echte Oel nicht den ge- 
ringsten kohligen Rückstand. Ist es mit Alkohol verdünnt worden, 
so fängt es dann bei viel niedrigerer Temperatur an zu sieden. 

Es kommt in Glasflaschen ‘von circa 1°/, Pfd. besonders von 
Batavia nach Europa über Amsterdam und London. Man benützt 
es medicinisch als Reizmittel, gegen Zahnschmerz von hohlen Zäh- 
nen, zum Vertreiben von Insekten etc. 

(Die übrigen ätherischen Oele sind bei den betreffenden Arti- 
keln nachzulesen.) 


Fette P®ele. 


Leinöl, Oleum Lini, das aus dem Leinsamen gepresste, fette, 
an der Luft trocknende Oel, zu dessen Gewinnung man die 
Schlagsaat verwendet. Der Samen wird, nachdem er gemahlen wor- 
den, gewöhnlich durch Wasserdämpfe erwärmt, wodurch das darin 
enthaltene Wasser verdampft, das Eiweiss gerinnt, das Oel aber 
dünnflüssiger wird und daher leichter und in grösserer Menge aus 
dem Samen fliesst, als wenn man das Erwärmen unterlässt ; auch 
ist es reiner und enthält aus den angegebenen Gründen geringere 
Beimischungen von Wasser und Eiweiss. Man gewinnt durch 
das warme Auspressen zwischen 22 und 30%, Oel. Dieses ist 
dunkel goldgelb oder braungelb und hat einen sehr unangeneh- 
men Geschmack, daher es nicht zum Essen gebraucht werden kann. 
Wird es jedoch kalt ausgepresst, so ist die Farbe hellgelb und der 
Geschmack milder und angenehmer, und dieses Verfahren wird 
daher besonders da angewendet, wo man das Oel zum Essen braucht, 
wie in Russland, Polen, Ungarn etc. Das Leinöl verdickt bei 13°R. 
und gerinnt bei 22° zu einer festen gelben Masse. Da es besonders 
leicht trocknet, so wird es hauptsächlich zur Verfertigung von Fir- 
niss zu gewöhnlichem Oelfarbenanstrich gebraucht. Zum Brennen 
ist es nicht gut anwendbar, da es sehr raucht und Russ erzeugt, 
kann aber wie das Rüböl durch Raffiniren verbessert werden und 
wird bei hohem Preise des letzteren nicht selten darunter gemischt. 
Ausserdem bereitet man damit Schmierseife, in den Apotheken den 
Schwefelbalsam, und braucht es zuweilen äusserlich zu Einreibungen. 
In Deutschland (Baden, Franken, Thüringen), Böhmen, Mähren, 
Schlesien und in den übrigen Ländern, wo viel Flachs gebaut wird, 
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schlägt man das meiste Leinöl, weil der Samen der Pflanzen, die zur 
Flachsgewinnung verwendet werden, in der Regel nicht zur Aussaat 
verwendet werden kann. Auch kommt viel aus Ungarn, Königsberg, 
Riga und Egypten, aus. den Niederlanden nach dem nördlichen 
Deutschland. Man muss das Leinöl in gut verschlossenen und völlig 
angefüllten Gefässen aufbewahren, sonst erhält es einen Bodensatz 
und verdickt sich, trocknet dann auch weniger leicht. 

Hanföl, Oleum Canabinum, ist das durch Schlagen oder Pressen 
aus dem Hanfsamen gewonnene fette Oel, wozu man besonders sol- 
chen Samen verwendet, der nicht zur Aussaat brauchbar ist, näm- 
lich alten oder nicht ganz reif gewordenen, der von den zur Hanf- 
bereitung ausgezogenen Pflanzen abgeriffelt worden ist. Der Samen 
enthält 20— 25°, Oel. Dieses ist anfangs grünlichgelb, wird aber 
mit der Zeit bräunlich, riecht nach Hanf und hat einen milden, 
aber widrigen Geschmack; es gerinnt erst bei einem hohen Kälte- 
grade, wird aber bald dick und trocknet leicht. Man verwendet es 
hauptsächlich zur Verfertigung der schwarzen Schmierseife, zum 
Verdünnen des Theers, zu Wagenschmiere, mit Wasser verdünnt 
zur Emulsion in der Medizin. Bei hohem Preise des Rüböls wird 
es nicht selten unter dieses gemischt; auch lässt es sich eben so 
wie Rüböl reinigen. Das meiste kommt aus Russland, doch wird 
es auch in allen andern Ländern geschlagen, welche Hanf bauen. 

Palmöl, Oleum Palmae, ist das aus den Früchten einer afri- 
kanischen Palmenart, HFlais guineensis oder Avoira Elais und 
wahrscheinlich auch aus anderen Palmenfrüchten,, z. B. von Cocos 
butyracea, Areca oleracea u. a., welche auf den Inseln der Südsee, 
in Südamerika und Afrika (Guiana und Guinea) vorkommen, ge- 
wonnene Fett. Aus dem markigen Theile der Frucht wird nach 
vorhergegangener Gährung, Zerquetschung und unter stetem Um- 
rühren in einem Gefässe über dem Feuer oder nach geschehenem 
Auskochen mit Wasser das Oel gewonnen, aus dem Kerne selbst 
aber, nachdem man ihn von seiner harten Schale befreit hat, durch 
Auskochen mit Wasser eine Art Butter verfertigt. Einerlei Frucht 
gibt also zweierlei Fettigkeit, eine flüssig, grünlich, anfangs mild 
wie Mandelöl, dann schwach bitterlich, etwas kratzend ; die andere 
fest, schneeweiss, blättrig, krystallinisch wie Wallrath, die wie Talg 
glänzt und schon in der Handwärme schmilzt, man nennt sie Cocin 
oder Cocinin. Das bei uns vorkommende Palmöl hat die Dicke 
einer Salbe, ist gelbroth, körnig, verdickt sich in der Kälte, riecht 
eisenthümlich veilchenartig und schmeckt mild und angenehm. Wenn 
es ranzig geworden ist, bekommt es eine weisse Farbe, riecht un- 
angenehm, schmeckt etwas kratzend, enthält dann einige flüchtige 
Säuren, wie Buttersäure, Baldriansäure und Capransäure, auch ist 
es dann etwas leichter schmelzbar. Die Hauptbestandtheile des Palm- 
öls sind aber: Palmitin und Elain, von welchen das Palmitin etwa 
?/; des ganzen Oeles ausmacht, in England durch Pressen bei 10 
bis 12° von dem Elain grösstentheils befreit und zur Fabrikation 
von Kerzen benutzt wird. Das Palmöl ist ein wohlfeiles Ersatz- 
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mittel des Talgs zur Seifenbereitung ; es bildet mit Kali eine weiche, 
mit Natron eine harte Seife. Die Seife aus dem rohen Oele ist 
gelb gefärbt ; doch lässt sich das Oel leicht durch Licht oder Chlor 
oder schweflige Säure bleichen und liefert dann ganz weisse Seifen. 
Am gewöhnlichsten geschieht aber das Bleichen durch gleichzeitige 
Einwirkung von Hitze, Luft und Licht. Das vollkommenste, ra- 
scheste, aber ziemlich kostspielige Entfärbungsverfahren ist die An- 
wendung von doppelt chromsaurem Kali und Schwefelsäure. 

Man kannte das Palmöl zwar schon früher, aber es kam fast 
gar nicht nach Europa. Erst die Unterdrückung der Sklavenaus- 
fuhr auf der afrikanıschen Küste hat diesen Industriezweig bei den 
Negervölkern geweckt und ihnen das Mittel an die Hand gegeben, 
ihre ausländischen Bedürfnisse, die sie vorher mit Menschen be- 
zahlten, gegen ein brauchbares Landesproduct einzutauschen. Es ist 
jetzt einer der wichtigsten Ausfuhrartikel der Handelsplätze auf 
der Küste von Guinea, und von der Bonybai werden allein über 
500,000 Ctr. von Lagos und Monrovia nach England verschifft; 
ausserdem geht es auch nach Frankreich und Deutschland. 

Das Palmöl ist in kaltem Weingeist wenig, in heissem leichter, 
in Aether in jedem Verhältnisse löslich, wodurch man zuweilen 
eine Verfälschung desselben mit anderem in Aether nicht so löslichem 
Oele entdecken kann. Man hat schon Schweinfett, das mit Kur- 
kume gelb gefärbt und mit Veilchenwurzel wohlriechend gemacht 
worden, dafür verkauft; diess erkennt man dadurch, dass ein sol- 
ches Product sich nicht völlig ın Essigäther auflöst, welches ge- 
schieht, wenn es rein ist, und auf dieser Eigenschaft beruht haupt- 
sächlich die Erkennung der Verfälschung des Palmöls mit fettartigen 
Körpern. 

Kokosnussöl, Kokosbutter oder Kokostalg, wird aus 
den Kernen der Kokosnüsse gewonnen und besonders aus Vorder- 
und Hinterindien, Oeylon, den Malediven, Java, vom Kap etc. in 
den Handel gebracht. Es ist weiss, von der Consistenz des Schwein- 
schmalzes, aber blättrig, und wenn es nach Europa kommt in der 
Regel ranzig, von unangenehmem Geruch und käseartigem Ge- 
schmack. Es wird besonders zur Seifenbereitung verwendet; auch 
lässt es sich, wie anderes Fett, in Elain und Stearin zerlegen, und 
das erstere kann als Leuchtmaterial, das letztere zu Kerzen ver- 
wendet werden. Man bezieht es hauptsächlich von Ceylon, Cochin- 
china, Zanzibar über England, ausserdem aus Hamburg und Bremen. 

Sesamöl, Oleum Sesami, ist ein fettes, im frischen Zustande 
trübes und etwas scharfes, abgelagert aber helles und mildschmecken- 
des Oel aus dem Samen der ostindischen Sesampflanze, Sesa- 
mum orientale, welche in Griechenland, Syrien, Egypten und Ost- 
indien einheimisch ist, jetzt aber auch in Amerika, Russland, Deutsch- 
land und im Banat angebaut wird. Es wird durch Auspressen oder 
Auskochen der Samen gewonnen, ist dem Mandelöl ähnlich, geruch- 
los und wird nicht leicht ranzig. In den Tropenländern ist das 
Sesamöl ein wichtiger Handelsartikel, kommt aber in Europa in 
neuerer Zeit ebenfalls in den Handel, indem es häufig zur Seifen- 


fabrikation, in den Wollfabriken, auch als Speiseöl und zum Bren- 
nen angewendet wird. Es wird auch zur Verfälschung der ätheri- 
schen Oele und Balsame benutzt. Nach Marseille, Livorno, Triest 
kommt besonders viel aus der Levante und dem nördlichen Afrika. 


Ausgezogene und eingedickte Pfianzensäfte. 
a) Für technische Verwendung. 


Indigo ist ein seit 2000 Jahren bekannter blauer Farbstoff, 
welcher durch eine besondere Gährung verschiedener Pflanzen der 
Gattung Indigofera gewonnen wird. Die Pflanze, in Ostindien ur- 
sprünglich zu Hause, gedeiht mit Ausnahme Europa’s in den tro- 
pischen Gegenden aller Welttheile, ist ein perennirendes Stauden- 
gewächs mit drei- bis fünfzahnigen oder unpaarig gefiederten, hell- 
grünen Blättern, und aus den Blatiwinkeln kommen die kleinen, 
röthlichen Schmetterlingsblumen zum Vorschein, der Linsenblüthe 
ähnlich , die sich zu meist vielsamigen Schoten entwickeln. Die 
vorzüglichsten Varietäten der Pflanze zur Gewinnung des Farb- 
stoffes sind: 

1. Der gemeine Färberindig, Indigofera tinctoria, am 
häufigsten in Ostindien (Bengalen und Malabar) angebaut, liefert 
viel, aber keine ganz vorzügliche Sorte Indigo. 2. Der sichelför- 
mige oder Anil-Indigo, Indigofera Anıl, in Ost- und West- 
indien und Südamerika angebaut, so genannt von dem indischen 
Worte nila „blau“, und liefert eine gute Mittelsorte. 3. Der zwei- 
samigelIndigo, Indigofera disperma, in Ostindien und Südamerika 
angebaut und liefert den geschätzten Guatemala - Indigo. A, Der 
silberglänzende Indigo, egyptische Indigo, Indigofera 
argentea, ausser Ostindien auch in Arabien und Egypten angebaut, 
liefert weniger, aber einen sehr schönen Indigo. 5. Indigofera pseudo- 
tinetoria in Ostindien soll den besten Indigo liefern. 

Vorkommen des Farbstoffes. Die Pflanze enthält in 
den Blättern unter der Oberhaut in eigenen Gefässen eine Flüssig- 
keit, in welcher sich ein farbloser , in Wasser unlöslicher Körper 
befindet, der sich während der mit ihr eingeleiteten Gährung mit 
dem sich hierbei entwickelnden Ammoniak verbindet und eine gelb- 
liche Flüssigkeit bildet, aus der sich durch Einwirkung des Sauer- 
stoffs der atmosphärischen Luft eine blaue Substanz , d. ı. Indigo, 
abscheidet. 

Bereitung des Farbstoffes. Die Aussaat der Indigo- 
pflanze geschieht in Ostindien auf lockerem Boden von Mitte März 
bis Anfang April, das Wachsthum ist sehr rasch, so dass sich bis 
Anfang Juni die Blüthenknospen zu Blüthen zu entfalten anfangen 
und in diesem Stadium den meisten und besten Indigo liefern. 
Nun werden die Pflanzen dicht am Boden abgeschnitten, sogleich 
frisch in die sogenannte Gährungsküpe geschichtet, mit Bam- 
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busrohr überdeckt und mit Wasser übergossen. Die Gährung tritt 
alsbald ein, es entwickeln sich weisse, dann graublaue, endlich 
purpurrothe Blasen, die Flüssigkeit scheint zu kochen und bedeckt 
sich mit einem kupferrothen Schaum. Bei einer Temperatur von 
30° ist die Gährung in 12—15 Stunden vollendet. Man lässt nun 
die goldgelbe Flüssigkeit in eine tiefer liegende Cisterne, die soge- 
nannte Schlagküpe, abfliessen und setzt sie hier durch lange 
Schaufeln in fortwährende Bewegung. Hierbei entweicht noch viel 
Kohlensäure, zugleich wirkt der Sauerstoff der Luft oxydirend ein 
und verwandelt das farblose in dieser Flüssigkeit enthaltene Indigo- 
weiss in wirklichen Indigo, der sich als unlöslicher Körper nach 
etwa 1", Stunden in kleinen Körnchen ausscheidet, während bei 
gelungener Gährung die darüber stehende Flüssigkeit so klar wie 
Madeirawein wird. Hat sich aller Indigo abgesetzt, so zapft man 
die darüber stehende Flüssigkeit ab und kocht dann den zurück- 
bleibenden Brei noch einige Stunden, wodurch die Farbe feuriger 
ausfällt und einige Nebenbestandtheile noch entfernt werden. Der 
gekochte Brei wird endlich im Pressbeutel von dem noch überschüs- 
sigen Wasser befreit, in hölzerne Kasten geschüttet, mit Draht in 
würfelförmige Stücke geschnitten und im Schatten getrocknet. Häufig 
wird die gegohrene Flüssigkeit mit Kalilauge oder Kalkwasser ge- 
mischt, um den gelben Farbstoff zu zerstören und die faulige Gäh- 
zung zu verhindern. Etwas verschiedener ist die Indigobereitung in 
Amerika, welche darauf beruht, dass man die abgeschnittenen 
Pflanzen an der Sonne trocknet und dann nach Belieben oft ers 
nach längerer Zeit wieder in lauem Wasser aufweicht, wobei eine 
grünliche Flüssigkeit entsteht, die beim Behandeln in der Schlagküpe 
Indigo absetzt. 

Die Verschiedenheit des Verfahrens bei der Manipulation in 
den Indigoterien, die Bereitung aus 5—6 verschiedenen Gattungen 
der Indigoferen, die Einwirkung des Klima’s, des Bodens und der 
Witterung äussern auf die Ausbeute und die Qualität des Indigo 
den entschiedensten Einfluss, Häufig schneidet man die Pflanzen 
nicht nur im Juni, sondern gewöhnlich im September noch zum 
zweiten Male, ja zuweilen auch später zum dritten Male, doch liefern 
die letzten Schnitte nie eine so gute Qualität. Die Indigopflanzen 
lassen sich höchstens zwei Jahre benützen und müssen dann durch 
eine frische Aussaat ersetzt werden. 

Der Indigo des Handels besitzt eine dunkelblaue oder mehr 
purpurviolette Farbe, nimmt beim Reiben mit einem harten glatten 
Körper einen metallischen Kupferglanz an, ist derb, von schwach- 
muschligem Bruche, geruch- und geschmacklos, leicht zerreiblich, 
in guter Qualität leichter als Wasser, mit Kalk vermischt schwerer, 
im Wasser, Weingeist, Aether, ätherischen und fetten Oelen, Salz- 
säure und Alkalıen, mit Ausnahme der concentrirten Schwefelsäure, 
unlöslich. Rasch an der Luft erhitzt kommt er theilweise zum 
Schmelzen und verdampft ın Gestalt eines purpurrothen Dampfes. 
Steigt die Hitze noch höher, so entzündet er sich, brennt mit rus- 
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render Flamme und hinterlässt eine vollständig zu verbrennende 
Kohle. | 

Ein Sorte ist um desto werthvoller, je vollständiger sie in 
rauchender Schwefelsäure löslich ist, je schöner und reicher sie färbt, 
je mehr sie sich durch Fülle, Reinheit und Feuer ihrer äusseren 
Farbe, sowie auch durch den Glanz des Kupferstriches auszeichnet, 
je mackelloser, selbst durch die Lupe betrachtet, die Bruchfläche 
erscheint, je schneller sie aufgespritztes Wasser einsaugt, demge- 
mäss an der Zunge sich anhängt, je trockener, leichter und staub- 
freier sie ist. Dagegen deutet Härte im Bruch, Schwere, matter 
Strich, ein körniger,, streifiger, ungleicher und sandiger Bruch auf 
eine geringe Sorte; auch darf der Indigo nicht schimmelig sein. 
Die Qualitätsbezeichnung der verschiedenen im Handel vorkommen- 
den Sorten richtet sich theils nach ihrem Vaterlande, theils nach 
ihrer äusseren Farbe und nach dem Kupferstrich, der durch Rei- 
bung an der Oberfläche sichtbar wird. Nach Letzterem hat man 
folgende Bezeichnungen in mehreren Abstufungen: fein blau, 
fein violett, fein violett und purpur, feinblau violett, 
feingefeuert, fuchsig; letzteres ist eine matte röthliche Farbe 
bei den geringsten Sorten. 

Der käufliche Indigo besteht niemals ganz aus reinem Indigo- 
blau, sondern enthält nur etwa 45%, blauen Farbstoff, Indigotin, 
dann Indigbraun, Indigroth und Indigleim, mineralische 
Körper und hygroscopisches Wasser. Am reinsten erhält man ihn 
durch Sublimation. Man erhitzt nämlich den Indig in einem Glas- 
kolben, es entwickeln sich purpurrothe Dämpfe, die sich in den 
‚oberen kälteren Theilen als metallisch glänzende, dunkelblau schwarze 
Nadeln wieder ansetzen, welche das reine Indigoblau, Indigo- 
tın, sind. 

Sorten. Die Indigosorten, welche in den Färbereien die 
meiste Anwendung finden und im europäischen Handel vorkommen, 
werden nach ihrem Vaterlande in ostindische und amerika- 
nische unterschieden. 

1. Ostindische Sorten. Das ostindische Festland liefert 
den besten Indigo, der von den Färbern am höchsten geschätzt 
wird. Er kommt unter folgenden Namen zur Ausfuhr: | 

a) Bengal, aus der gleichnamigen Präsidentschaft, kommt 
in allen Farbennüancen und in ungefähr 15 verschiedenen Qualitäten 
vor, die ihre besonderen Benennungen haben, z. B. feinblau, fein- 
purpur, feinviolett, gut-, mittel- und ordinärviolett, feinviolett und 
Kupfer, gutviolett und Kupfer und ordinär Kupfer, zart geschlossen, 
rauh, windbrüchig, teigig, gebrochen, grusig, Format, Halbformat, 
Feigen und kehrig. Der schönste kommt aus den Distrieten Kish- 
naghur, Jessore und Murschidabad, von Maldha, Jungipore, Col- 
song in Bengalen, jener aus den Distrieten um Burdwan, Bulea 
und Benares ist von gröberem und härterem Korn. Einen reckt 
guten Indigo liefert auch Tirhoot im Districte von Bahar. Der gute 
Bengal kommt in Gestalt von regelmässigen, 3—4 Zoll langen W ür- 
feln in den Handel und trägt den Stempel mit Anfangsbuchstaben 
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der Fabriken, Seine Masse ist compact, zart und rein im Bruch, 
tiefblau und purpur,, und zeigt, mit dem Nagel gerieben, einen 
äusserst lebhaften Kupferglanz, ist frei von Körnern, Streifen und 
Schimmel, hängt an der Zunge an und färbt reichlich und schön. 

Die blauen Sorten werden am meisten von Seidenfärbern ge- 
sucht, die violetten, wenn sie rein sind, für Wollfärberei vorgezogen, 
da sie reicher an färbender Substanz sind, Der Mittelpunkt des 
Handels ist Calcutta, wohin die Waare aus dem ganzen Lande ge- 
bracht wird, und der Hauptstapelplatz für Europa ist London. Die 
Verpackung geschieht in Kisten von 250—300 Pfd., auf denen die 
Tara bemerkt ist. Der Preis wird in Ostindien für den Factorei- 
Maund (74%, Pfd.) in Rupien gestellt. Die jährliche Ernte von Ben- 
gal-Indigo beträgt zwischen 105—110,000 Maunds. 

b) Madras, aus der gleichnamigen Präsidentschaft, ist von 
keiner besonderen Güte und kommt ın drei Qualitäten, gut und 
fein, mittel und ordinär, von denen die erstere dem feinviolett Ben- 
gal, die zweite dem gutviolett und Kupfer, und die dritte dem or- 
dinär Kupfer gleichgeschätzt wird. Die Stücke sind unregelmässig, 
heller von Farbe und zeigen wenig Kupferglanz ; die beste Sorte 
ist leicht, die geringere hart, von unreiner, glanzloser Farbe. 

c) Oberländischer oder Oude, aus dem gleichnamigen 
Königreiche nördlich vom Ganges, ist noch geringer, härter und 
matter, die Farbe nähert sich dem Graublau. Oude ist gewöhnlich 
ın mittel, ordinär und sehr ordinär sortirt. 

d) Koromandel, von der gleichnamigen Küste in Ostindien, 
kommt in guten Qualitäten etwa dem gutviolett Bengal gleich und 
wird, da er demselben äusserlich sehr ähnlich ist, von Unkundigen ' 
dafür gekauft, in den geringeren Qualitäten steht er aber sogar 
unter ordinär Madras; die Farbe ist schieferblau, glanzlos, der 
Bruch rauh, sandig und auf den geriebenen Stellen fast ohne 
Kupferglanz. 

e) Manilla, von den Philippinen, hat Aehnlichkeit mit dem 
Madras ; die Masse ist schön blau von Farbe, aber meist sehr 
mehlig, mit mattem, wenig glänzendem Strich und schwer. Auf 
den Stücken, welche die Form des ostindischen haben, sieht man 
nicht selten die Spuren von den Strohmatten abgedrückt, auf denen 
er getrocknet worden ist. Der beste Manilla kommt erst den mitt- 
leren Madrassorten gleich, und wird selten nach Europa versendet. 
Die geringen Sorten gehen nach den vereinigten Staaten. 

f) Java steht dem Bengal an Qualität nur wenig nach, wird 
sogar in manchen Gegenden und zu besonderen Zwecken von Fär- 
bern dem Bengal vorgezogen. Er ist ebenso verschiedenartig sortirt 
als Bengal und es gibt gegen 21 Sortimente !für gute, mittel und 
schlechte Sorten. 

Der gute Java wird in dem Distriete Jacatra, die mittleren 
Qsalitäten in Cheribon und Joana, die geringste in Jappura erzeugt, 
ın Muerer Zeit aber in gut, ordinär und schlecht unterschieden. 
Der gute Java bildet theils vollständig geformte, theils abgeplattete 
Würfel, seine Masse ist weniger compact als die des Bengal, seine 
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Farbe weniger purpur, das Blau aber um so zarter und reiner, der 
Bruch mackellos und der Kupferstrich voll und feurig. Im Jahre 
1856 lieferte die Ernte 448,295 Pfd. Er wird in Kisten von etwa 
120 Pfd. verpackt und von Batavia nach Amsterdam versendet. 

9) Kurpah steht bezüglich seiner Qualität mit den besseren 
Sorten von Bengal auf gleicher Höhe. In der Regel kommt diese 
Sorte in grösseren oder kleineren unregelmässigen Stücken, seltener 
in regelmässigen Würfeln vor, hat oft eine nicht ganz reine, son- 
dern graublaue Farbe und wird im Gehalte dem ordinär gefeuerten 
Bengal gleichgeschätzt. Man sortirt sie in gut, mittel bis fein, mittel 
und sehr ordinär bis fein ordinär, 

2. Amerikanische Sorten. 

a) Guatemala, aus mehreren Gegenden Mittelamerika’s, 
stammt von der Indigofera disperma und galt früher für den besten, 
übertrifft auch zuweilen den Bengal oder steht wenigstens der besten 
Sorte desselben gleich. Er ist übrigens ebenfalls von verschiedener 
Qualität und kommt in Seronen von 180—200 Pfd. und fünf ver- 
schiedenen Sortimenten vor. Für den besten Guatemala gilt das 
Sortiment Flores, welches etwa dem feinblau und violett Bengal 
gleichkommt und von den Färbern noch am häufigsten gekauft 
wird. Dieser zeichnet sich durch die Fülle und Lebhaftigkeit der 
blauen Farbe, durch reinen Bruch und glänzenden Kupferstrich aus; 
die Masse ist aber ziemlich locker und der Indigo daher nicht selten 
griesig und bröcklig. Eine minder gute Sorte ist der Sobre, welche 
etwa dem gutviolett und Kupfer-Bengal gleichkommt; an diese 
Qualität schliesst sich Guatemala-Cortes an, der kaum so gut 
als der ordinäre Bengal ist, und von dem zwei Sorten wieder be- 
kannt sind, nämlich superior und courant, deren letztere als 
die geringste angesehen wird, von graublauer, matter, glanzloser 
Farbe ist und gerieben einen mattglänzenden Kupferstrich zeigt. 
Die geringen Sorten finden in der Waidküpenfärberei hauptsächlich 
Verwendung. | 

b) Caracas aus dem Freistaate Venezuela in den Provin- 
zen Caracas, Barinas, Carabobo in bedeutenden Plantagen ange- 
baut und über den Hafen La Guayra ausgeführt. Die Ausfuhr be- 
trägt im Durchschnitt jährlich über 351,000 Pfd. Er steht bezüg- 
lich seiner Qualität dem Guatemala sehr nahe, ist ihm sogar häu- 
fig ganz gleich, daher auch die Sortiments- Bezeichnungen bei bei- 
den dieselben sind. Guatemala und Caracas werden auch mit ein- 
ander vermischt und unter dem Namen Indigo de Guatemala oder 
Caracas assortie in den Handel gebracht. Folgende Unterschiede 
lassen sich jedoch feststellen: 1. Die Masse des Üaracas zeigt oft 
eine dem gebackenen Brode nicht unähnliche poröse Beschaffenheit, 
was beim Guatemala nicht der Fall ist; 2. die Farbe des Caracas, 
selbst der besseren Qualitäten, zeigt einen auffallenden Stich in’s 
Graue, den man bei den guten Guatemalasorten vermisst, und 3. 
färbt Caracas wohl reichlicher als Guatemala, aber minder schön. 

Von Westindien ist höchstens St. Domingo von der Insel 
Hayti zu erwähnen, der jedoch nur in geringer Menge erzeugt 
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wird, daher auch nur selten nach Europa gelangt. Er ist von ver- 
schiedener Qualität; der beste hat eine weniger lebhafte, etwas ins 
Bräunliche ziehende Farbe, und ist auch härter als der @uatemala- 
lores. Die übrigen westindischen Inseln erzeugten früher zum 
Theil sehr guten Indigo, der Anbau hat aber fast ganz aufgehört. 
Ebenso kommt der nordamerikanische aus Carolina, der 
mexikanische, brasilianische und in neuester Zeit auch 
der egyptische nicht in den allgemeinen Handel, und beschränkt 
sich blos auf den Localverbrauch. 

Europa verausgabt jährlich 50—60 Mill. Thaler für Indigo 
und die beiden Hauptplätze für das Indigogeschäft sind London 
und Amsterdam ; ersteres für die ostindischen und amerikanischen, 
letzteres für den Java-Indigo. Es werden an beiden Orten jährlich 
2 grosse Indigo-Auctionen abgehalten, und die bei denselben ge- 
zahlten Preise gelten dann als Norm für ganz Europa. In Deutsch- 
land machen Hamburg, Bremen und Triest damit bedeutende Spe- 
kulationsgeschäfte. Nach Europa kommen im Durchschnitt 41,450 
Kisten und gegen 4000 Seronen, nach Oesterreich 8307 Ctr. im J.1858. 
Die Preise werden überall für das Pfund notirt, die Berechnung der 
Tara ist jedoch verschieden; auf den ostindischen wird gewöhnlich 
Nettotara gegeben, auf den amerikanischen wird in London in Seronen 
unter 1Y, Otr. 17 Pfd., von 1Y, Ctr. 21 Pfd. über 1%, Ctr. 25 Pfd., 
ausserdem 1°, Gutgewicht, und auf den ostindischen auch 1%, 
Supertara gegeben; in Hamburg in Seronen unter 120 Pfd. 20 und 
über 120 Pfd. 22 Pfd., in Körben 24 Pfd. nebst Y, %, Gutgewicht. 

Verfälschung. Abgesehen, dass eine gute Indigosorte 
bei der Bereitung mit grosser Sorgfalt behandelt werden muss, dür- 
fen nur die Blätter und nicht auch die Stengel oder die ganze 
Pflanze dergestalt gepresst und umgerührt werden, dass sich eine 
Menge der in der Pflanze noch befindlichen fremden Bestandtheile 
dem Farbstoffe mittheilen, wodurch die Quantität auf Kosten der 
Qualität vergrössert wird. Ausserdem wird diese Waare oft mit 
Erde, Asche, Kreide, Thon, Kalk, zerriebenen Ziegelsteinen, pul- 
verisirtem Thonschiefer etc. verfälscht, um das Gewicht zu ver- 
mehren. Dieser Betrug lässt sich leicht entdecken, weil ein sol- 
cher Indig schwer ist, und im Wasser untersinkt, sich in concen- 
trirter Schwefelsäure nicht völlig auflöst und die Beimengungen zu 
Boden fallen. Wenn man einen solchen Indig glüht, verbrennt er 
nicht ganz zu reiner Asche, indem die erdigen Substanzen zurück- _ 
bleiben. Ist der Indigo mit Gummi oder andern schleimigen ° 
Substanzen vermengt, so erweicht er sich dann leicht im Wasser, 
und wird schleimig. Ist Stärkemehl zugesetzt worden, so wird er 
im heissen Wasser ganz kleisterartig oder durch Schwefelsäure, 
welche das Stärkemehl verkohlt, ganz schwarz. Zuweilen wird mit 
Jod gebläutes Stärkmehl mit Indigpulver gemengt, dann kann man 
solchen Indigo nur mit Kalilauge behandeln, und filtriren, um die 
Verfälschung leicht zu entdecken. Ein Gehalt an Berlinerblau gibt 
sich dadurch zu erkennen, wenn der mit ätzender Kalilauge be- 
handelte Indigo eine hellere Farbe annimmt, während der reine 
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Indigo dadurch nicht verändert wird. Am schwersten ist die Ver- 
fälschung guter Sorten mit schlechteren zu erkennen, denen man 
äusserlich das Aussehen guter Sorten gab; in diesem Falle müssen 
die Stücke zerbrochen werden, wo sodann das Innere dem äusseren 
Aussehen nicht entspricht. 

Indigoprobe. Um den Indigo genau zu prüfen, untersucht 
man zuerst seinen Wassergehalt, indem man eine gewogene Menge 
desselben bei 100° trocknet; er darf dabei nicht mehr als 3—6%, 
an Gewicht verlieren. Um die Menge der darin enthaltenen mine- 
ralischen Bestandtheile zu erfahren, verbrennt man eine gewogene 
Portion, und wägt den Rückstand, der bei guten Sorten 7—9%, 
beträgt, Am häufigsten bedient man sich der Chlorprobe. Zu 
diesem Behufe löst man die zu prüfenden Indigosorten in der 
.10—12fachen Menge Nordhäuser Schwefelsäure auf, und setzt zu 
einer jeden Lösung eine gleiche Menge Wasser. Hierauf setzt man 
zu einer jeden der verdünnten Lösungen in einem Oylinderglase so 
lange eine gemessene Chlorkalkauflösung zu, bis die blaue Farbe 
des Indigo verschwunden ist. Um einen Schluss aus dieser Probe 
auf den Gehalt an reinem Indigoblau ziehen zu können, stellt man 
vorher mit einem durch Sublimation gewonnenen Indigoblau einen 
Normalversuch an, und berechnet aus den erhaltenen Resultaten 
den eigentlichen Werth der untersuchten Indigosorten. 

Anwendung. Der Indigo wird in der Färberei zur Dar- 
stellung von blauen Farben auf wollene, leinene und baumwollene 
Stoffe gebraucht, man kann aber damit auch grün, oliv und grau 
färben; ferner zur Darstellung der Sächsischblau, zum Blaufärben 
der Stärke unter dem Namen Waschblau, des blauen Karmins und 
zum Indigo-Extract. 

Da jedoch der Indigo im Wasser unauflöslich ist, und nur 
im aufgelösten Zustande in die organische Faser, die gefärbt wer- 
(len soll, einzudringen vermag, so bewirkt man die Auflösung durch 
Desoxydation des Indigo durch verschiedene reduzirende Stoffe, 
durch welche er in einen farblosen auflöslichen Körper, Indig- 
weıss verwandelt wird, und welches man die Indigküpe oder 
Blauküpe nennt. 

Man unterscheidet: 1. die warme Küpe, indem man feinge- 
mahlenen Indig mit Fermenten, desoxydirenden Stoffen und gebrann- 
tem Kalk oder Pottasche behandelt. Das im Indigo enthaltene In- 
digblau geht dann in das farblose in alkalischen Flüssigkeiten lös- 
liche Indigweiss über und bildet eine gelbe Lösung, in welche die 
zu färbenden Stoffe mehrmals eingetaucht und hernach an der Luft 
getrocknet werden. Hier geht nun das aufgesogene Indigweiss 
durch Einfluss des Sauerstoffes der Luft allmälig m Indigblau über, 
welches auf der Faser sehr fest haften bleibt; 2. die kalte Küpe 
entsteht durch Behandlung von fein geriebenem Indigo mit Kalk- 
milch und Eisenvitriol, wobei ebenfalls eine Auflösung von Indig- 
weiss, verbunden mit Kalkerde, entsteht, die an der Luft zersetzt 
wird und Indigblau ausscheidet; 3. die Indig-Composition 
entsteht durch Auflösen des Indigo in der vier- bis fünffachen 


188 


Menge rauchender Schwefelsäure, wobei Indigschwefelsäure entsteht 
und sich eine undurchsichtige, dicke, dunkelschwarzbiaue Flüssig- 
keit bildet, aus welcher sich die Indigschwefelsäure auf Zeuge, die 
vorher mit Alaun gekocht wurden, niederschlägt und sie blau färbt. 
Man nennt das auf diese Weise erhaltene blaue Pigment Säch- 
sıschblau, weil es ım Jahre 1740 von Barth zu Grossenhain in 
Sachsen entdeckt wurde. 

Sättigt man die Indigblau-Schwefelsäure mit kohlensaurem 
Kali, so erhält man das durch einen röthlichen Schimmer ausge- 
zeichnete indigblau-schwefelsaure Kali, welches auch In- 
digkarmin, blauer Karin, Blautinctur oder Chemisch- 
blau genannt wird. Vorzüglich bereitet man es in Strassburg, 
dann auch in Lyon, Rouen, Liverpool, Bristol, Brighton etc, und 
es wird in der Wassermalerei angewendet. 

Wenn man den blauen Karmin mit Stärkmehl vermischt, und 
dann aus dem steifen Zeuge dünne viereckige Täfelchen macht und 
sie trocknet, so erhält man das Wasch- oder Neublau, das 
zum Bläuen der Wäsche angewendet wird. 

Zuweilen kommt auch das reine Indigoblau als Farbematerial 
in den Handel, und wird dann Indigextract oder präparir- 
ter Indig genannt. 

Katechu, Catechu, auch japanische Erde, Terra ja- 
ponica genannt, weil man es früher für eine Erdart aus Japan hielt, 
ist ein Extract des harten Kernholzes mehrerer gerbstoffhaltigen 
Pflanzen ÖOstindiens, namentlich der Acacia Catechu, Areca (Ca- 
techu, Uncaria Gambir et. Das harte, feste, mehr oder weniger 
dunkelrothe, bisweilen fast schwarze Kernholz wird mit Wasser 
gekocht, der Absud eingedampft und dann an der Sonne getrock- 
net. Die noch weisse Masse wird auf Tücher gebracht, welche mit 
Asche bestreut sind, in eckige Stücke zerschnitten oder in Kuchen 
geformt, und dann an der Sonne bis zur völligen Trockenheit ge- 
bracht. Man unterscheidet folgende Sorten: 

1. Katechu von Bombay, Cutsch, Cutsch Pegu die 
beste Sorte, welche unregelmässige, mehrere Zoll breite Y,—1 Zoll 
dicke, rauhe, häufig in Blätter eingeschlagene, oder wie dies gegen- 
wärtig meistens der Fall ist, runde, platte, kuchenförmige Stücke, 
aussen dunkel- oder hellröthlich-braun gefärbt, matt und uneben, 
leicht zerbrechlich, auf dem Bruche matt und chokoladefarben. 
Der Geruch ist schwach, einem verbrannten Extract ähnlich, der 
Geschmack stark zusammenziehend, etwas bitterlich, hinterher süss- 
lich. Es ist schwerer als Wasser, löst sich in demselben grössten- 
theils, in Alkohol ganz auf, und wird besonders aus Pegu in gros- 
sen Massen versendet. 

2. Katechu von Bengalen kömmt meistens in länglich 
runden Stücken vor, welche aussen sehr rauh und erdig sich an- 
‚fühlen, ‚schmutzig graubraun gefärbt sind, und auf der Bruchfläche 
wıe marmorirt aussehen, indem hellere und dunklere Schichten mit 
einander abwechseln,, die helleren sind auf dem Bruche matt, die 
braunern wachsglänzend. Es wird nach Einigen aus den grünen 


Schalen der Nüsse und aus den Nüssen selbst von Areca Guvaca, 
nach Andern gleichfalls aus Acacia Catechu bereitet. 

3. Das Katechu von Colombo oder Ceylon kömmt von 
Ceylon, und wird wahrscheinlich aus der im wärmeren Asien kul- 
tivirten Katechupalme, Areca Catechu, durch Auskochen der 
Samen und Eindampfen der Flüssigkeit gewonnen , wobei man zwei 
Sorten erhält, das Kassu, welches sehr adstringirend, schwarz 
und mit Reisschalen und andern Unreinigkeiten vermischt ist, und 
das Coury, das beste, welches gelblichbraun, von erdigem 
Bruche und frei von fremden Beimischungen ist. Es kommt aber 
sehr selten nach Europa. 

4, Das Gambir-Katechu, durch Abkochen der Blätter von 
Uncaria Gambir gewonnen, kömmt in verschiedenen Formen, theils in 
Scheiben, ceylindrischen Stücken oder würfelförmig vor, deren Flä- 
chen meist 1 Quadratzoll gross sind. Es schwimmt auf dem Was- 
ser, ist äusserlich dunkelroth oder gelbbraun, innen blässer und 
zimmtbraun, matt, porös, geruchlos, von stark adstringirendem bit- 
teren Geschmack, zerschmilzt im Munde, löst sich in kaltem Was- 
ser nur zum Theil, im kochenden fast vollständig zu einer klaren 
rothbraunen Flüssigkeit auf — wird beim Erhitzen teigig, schwillt 
auf, verbrennt und hinterlässt weisse Asche, Es dient besonders 
zur Schnellgerberei, wird aber oft absichtlich mit Stärkmehl ver- 
mischt. Man nennt es zuweilen auch gelbes Katechu, Gam- 
bir, Cuttagamba etc., ist verhältnissmässig billig, und kommt 
besonders von Singapore in den Handel. 

Gewöhnlich erhält man im Handel auch präparirtes Ka- 
techu, welches erhalten wird, indem man gewöhnliches Katechu 
im Wasserbade 1 Stunde lang schmilzt, dann durch Leinwand presst, 
und mit °/, % fein gepulvertem Chromsalz versetzt. Es ist dunkler 
und lebhafter braun, ausgiebiger beim Färben und gibt schönere 
sattere Farben. In Frankreich hat man eine mit 40°, getrockne- 
tem Blute vermischte dunkelbraune Masse verfertigt, und unter dem 
Namen Katechuextract, gereinigter Katechu, Catechu &pure, in den 
Handel gebracht. Es ist in Kuchen von etwa 1 Pfund geformt 
und im Aeusseren schwer von dem echten Katechu zu unterschei- 
den, entwickelt aber beim Verbrennen einen höchst üblen Geruch 
nach verbranntem Horne, und hinterlässt beim Auflösen im Wasser 
einen schwarzen Bodensatz. Ueberhaupt kommen viele Verfälschun- 
gen des Katechu vor. 

Bestandtheile. Das Katechu enthält Katechugerb- 
säure im wechselnden Verhältnisse von 36%, wie im Gambir, bis 
zu 54%, wie im Bomhay-Katechu, Katechusäure, auch Tan- 
ningensäure, Katechin genannt, wovon im Bombay-Katechu 
weniger als im bengalischen enthalten ist, eine braune Substanz, 
Gummi und unlösliche Stoffe, wie Sand und Kalk. 

Anwendung. Das Katechu gebraucht man zum Gerben, in 
der Kattundruckerei und Baumwollenfärberei, besonders zur Her- 
stellung brauner Farbentöne, wie z. B. der Nankinfarbe, und in 
der Medizin als Tinktur gegen Mundgeschwüre, zu Zahntinkturen. 


190 


Lackmus, Lacca musci, ist ein Farbstoff, welcher im Handel 
in kleinen, länglichen, geruchlosen, trockenen, leicht zerreiblichen, 
blauen Würfeln vorkommt. Es wird aus der Schüsselflechte, /ar- 
melia tartarea, bereitet, welche häufig im nördlichen Europa, beson- 
ders in Schweden und Norwegen vorkommt, von wo sie nach Hol- 
land zur Bereitung des Lackmus gebracht wird. Die krustige, kör- 
niggeballte weissgrauliche Schüsselflechte besteht aus dicht gehäuf- 
ten erdigen Schuppen; die Schüsseln sind eben, blassgelblich-röth- 
lich, der Rand wulstig eingerollt. In der Schüsselflechte kommt 
eine farblose, krystallisirbare Substanz, das Erythrin vor, welche 
bei Einwirkung von Luft und Ammoniak zuerst in Roth, dann in 
Blau übergeht. Diese Substanz macht den färbenden Bestandtheil 
des Lackmus aus. Die Bereitung des Lackmus wird noch als 
Fabriksgeheimniss betrachtet, und besteht in Folgendem: Die 
Flechte wird zuerst gepulvert, mit Urin und Pottasche zu einem 
Brei angerührt, und ın Kästen der faulenden Gährung ausgesetzt, 
wobei sich zuerst eine purpurrothe oder violette Farbe entwickelt. 
Nach Verlauf von mehreren Wochen setzt man eine neue Portion 
Urin nebst gebranntem Kalk und etwas Pottasche zu, und lässt die 
Fäulniss noch 2—3 Wochen fortwirken, wodurch sich die blaue 
Farbe ausbildet. Hierauf wird der blaue Teig mit Kreide oder 
Gyps, oder fein gepulvertem Marmor gemengt, zu einer gleichar- 
tigen Masse durchgearbeitet, in kleine längliche Vierecke geformt 
und im Schatten getrocknet. 

Im Handel kommen verschiedene Sorten vor; die geringeren 
enthalten gewöhnlich Indigo, welcher in den besten Sorten stets 
fehlt. Man bezieht den besten aus Holland und Lyon, dann 
aus Paris und London. Guter Lackmus muss schön veil- 
chenblau sein, von geringem Gewichte und leicht zerreiblich, darf 
keine Feuchtigkeit anziehen, muss im Wasser schnell zerfallen und 
sich beim anhaltenden Kochen mit Hinterlassung eines Rückstandes 
auflösen. In verdünntem Weingeist ist er gleichfalls löslich. 

Anwendung. Die grosse Empfindlichkeit des Lackmus, 
durch Säuren roth und in diesem Zustande durch Alkalien wieder 
blau gefärbt zu werden, macht es zu einem Reagens in der 
Chemie, wozu man die wässerige Lösung, Lackmustinktur, 
oder ein damit gefärbtes Papier, das Lackmuspapier verwen- 
det. Auch dient es zum Färben des Papiers, der Liqueure, des Mar- 
mors, der Rinde des Käses, zum Bläuen der Wäsche. Blaues 
Lackmuspapier bereitet man, indem man 1 Unze pulverisirten 
Lackmus mit 6 Unzen heissen destillirten Wassers durch 24 Stun- 
den stehen lässt, die Flüssigkeit filtrirt und weisses Fliesspapier 
damit befeuchtet. Das gut getrocknete Papier muss in einem ver- 
schlossenen Glase aufbewahrt werden. 

Orseille, Archilla, Rocelle, ist ein violetter Farbstoff, 
der aus der Krautorseille und der Erdorseille, Variolaria 
dealbata, aus der weinsteinartigen Schüsselflechte, Ze- 
canora tartarea, der Parellflechte, Lecanora Parella, der Ko- 
rallenflechte, ZLichen corallinus, und verschiedenen anderen 
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Flechtenarten bereitet wird. Man hält bisher die auf den kanari- 
schen Inseln und den Inseln des grünern Vorgebirges vorkommen- 
den Flechten, welche meistentheils über Lissabon in den Handel 
übergehen, für die besten; doch scheint die jetzt sehr geschätzte 
Angolaflechte, so wie die südamerikanischen Sorten noch mehr 
Farbstoff zu liefern. 

Zur Darstellung der Orseille wird die durch Waschen von 
Staub und Sand gereinigte Flechte in grossen hölzernen, gut schlies- 
senden Kasten mit Urin übergossen. Die Masse wird öfters umge- 
rührt, nach einigen Tagen mit Kalk versetzt, und 4—6 Wochen 
stehen gelassen. In neuerer Zeit hat man statt Urin flüssiges Am- 
moniak oder das noch billigere bei der Gasbereitung gewonnene, 
kohlensaures Ammoniak enthaltende Gaswasser in Verbindung mit 
Kalk mit Erfolg angewendet. Die Fabrikation der Orseille war 
früher besonders im südlichen Frankreich heimisch, findet gegen- 
wärtig aber auch in Paris, London, Amsterdam, Lyon, Montpellier 
und an einigen Orten Deutschlands, in Böhmen zu Tetschen und 
Herrenkretschen. Die ÖOrseille bildet eine halbflüssige, teigige 
Masse von dunkel violetter Farbe, in welcher die Ueberreste 
der Flechten noch vorhanden sind, und von einem eigenthümlichen, 
nicht unangenehmen Geruch. Mit Wasser vermischt, ertheilt sie 
ihm dieselbe Farbe, die durch Zusatz von Säuren in Roth über- 
geht. Wird Orseille einige Zeit in einem verschlossenen Gefässe 
aufbewahrt, so verschwindet in Folge einer langsam fortschreiten- 
den Gährung die violette Farbe, und die Masse erscheint schmutzig 
braun ; öffnet man das Gefäss, und rührt den Inhalt um, so stellt 
sich die violette Farbe wieder her. Es ist daher Regel, die Orseille 
in offenen Gefässen aufzubewahren. Eine Aufbewahrung von über 
zwei Jahre wirkt auf den Farbstoff nachtheilig, und zuletzt ver- 
schwindet er unwiederbringlich. Frisch bereitet ist sie daher am 
reichsten an Farbstoff, kann sich indessen in einem vollkommen 
verschlossenen Gefässe ziemlich lange erhalten. 

Wenn man die Orseille trocknet und pulvert, so nennt man 
sie Persio oder besonders in Schottland und England nach ihrem 
Erfinder Outhbert Gordon auch Cudbear. 

In Frankreich bereitet man auch eine bis zur Syrupconsistenz 
eingedickte Auflösung der Orseille unter dem Namen Orseilex- 
tract, das entweder violett oder rothbraun von Farbe ist; das er- 
stere wird gewöhnlich blaues, das letztere rothes genannt, und 
dieses kann durch einen Zusatz von Soda sogleich in blaues ver- 
wandelt werden. Nicht selten ist es jedoch auf verschiedene Art 
verfälscht, welches man nur durch Probefärben entdecken kann. 

Die Orseille gibt auf Wolle und Seide eine sehr schöne, aber 
nicht haltbare Farbe, und wird besonders zur Darstellung verschie- 
dener violetten Nuancen, so wie zum Grundiren und Erhöhen an- 
derer blauen Farben angewendet. Man soll bei Anwendung dersel- 
ben oder des Cudbear ein Drittel des sonst erforderlichen Indigo 
ersparen, gewinnt aber ein sehr unhaltbares Blau. 
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Orlean, Roucou, ÖOrleana oder Arnosta, ist ein gelblich 
rother Farbstoff, der ın Gestalt eines ziemlich trockenen und har- 
ten Teiges, äusserlich von brauner, im Innern von rother Farbe, 
gewöhnlich in Kuchen von 2 oder 3 Pfund, mit breiten Schilfblät- 
tern umwunden, im Handel vorkommt. Er wird in Amerika, be- 
sonders in Guyana und Brasilien sowie Ostindien aus einer breiar- 
tigen Substanz gewonnen, welche in der Frucht des Orleanbau- 
mes, Bixa orellana, dıe Samenkerne umhüllt. 

Man bereitet den Orlean, indem man die reifen Früchte zer- 
stampft, in einem Troge mit Wasser übergiesst, und dann meh- 
rere Wochen gähren lässt. Die teigartige Masse wird sodann auf 
einem Siebe lange durchgearbeitet, bis noch brauchbarer Orlean 
ahgesondert wird. Den so erhaltenen Brei drückt man nochmals 
durch ein feines Sieb, giesst die sich darauf sammelnde Flüssigkeit 
ab, kocht den Bodensatz in einem kupfernen Kessel zu einem Teige 
ein, und trocknet ihn endlich im Schatten. 

Statt dieser mühsamen Bereitungsart werden jetzt die zer- 
quetschten Früchte so lange mit Wasser gewaschen, bis aller Farb- 
stoff abgeschwemmt ist, der die Kerne nur äusserlich einhüllt. Der 
Farbstoff wird durch Zusatz von Essig- oder Citronensaft nieder- 
geschlagen, einmal aufgekocht und zum Ablecken in Beutel ge- 
bracht. Der auf diese Art gewonnene ÖOrlean ist so vorzüglich, 
dass er viermal so viel ausgiebig ist als der gewöhnliche, sich 
ausserdem viel bequemer verarbeiten lässt, weniger Auflösungs- 
mittel erfordert, und eine schönere Farbe liefert. 

Aeusserst sorgfältig geschieht seine Bereitung in Santa Fe de 
Bogota in der Republik Neugranada, wo das rothe Mark der 
Früchte unter Wasser mit den Händen abgesondert wird, so dass 
von den Körnern nichts in den Orlean kommt; dieses wird in kleine 
runde oder eckige Zeltchen von schöner rother Farbe geformt, 
kommt aber nur selten nach Europa. 

In Cayenne wird jetzt von einem Herrn Dumontel ein Verfah- 
ren angewendet, durch welches er ebenfalls nur den reinen Farb- 
stoff erhält, das aber nicht genau bekannt ist. Dieser Orlean kommt 
in Täfelchen als Bixin in den Handel, ist aussen braun, inwendig 
schön roth, äusserst fein und von angenehmen Geruch, und gibt 
ein lebhafteres und glänzenderes Aurora und Orange als der ge- 
wöhnliche Orlean, kann aber auch zum Malen mit Wasser und Oel 
auf Holz, Leinwand und Metalle benutzt werden. Der Orlean ent- 
hält zwei Farbstoffe, einen gelben Orellin, der sich im Wasser 
und Alkohol auflöst, dagegen im Aether nicht, und einen rothen 
Bixin, der umgekehrt im Wasser unlöslich, in Alkohol und 
Aether löslich, mithin mehr harziger Natur ist. 

Im Handel kommen besonders folgende zwei Sorten vor: 

l. Cayenne, von intensiv rother, aussen gewöhnlich bräun- 
licher Farbe; er enthält mehr Farbstoff als der brasilianische, wess- 
halb er auch theurer ist. Sein Geruch ist ursprünglich veilchen- 
artig; er wird aber oft mit Urin befeuchtet, wodurch zugleich seine 
Farbe erhöht wird, und der Geruch ist dann unangenehm ammo- 
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niakalisch. Er besteht aus Broden von 6—7 Kilogrammen, die ge- 
wöhnlich in Blätter gewickelt sind, und dann wird er Orlean in 
Bast genannt; jetzt kommt er aber auch ohne Bast vor. In der 
Regel sind 30 solcher Brode in ein Weinfass gepackt, welches 
demnach circa 200 Kilogr. enthält; man gibt darauf 18%, Tara, 
und berechnet 2%, für den Bast, dessen wirkliches Gewicht aber 
gegen 16°, beträgt. 

. Der brasilianische oder Para hat eine schöne feurige 
Farbe und meist einen angenehmen, veilchenartisen Geruch; er 
wird in Bastkörben mit Palmenblättern ausgelegt, von circa 40 Pfd. 
Inhalt versendet. Auf diese wird 1Y, %, Tara gegeben, wobei circa 
1%, verloren wird. Beide Arten sind weich und feucht, und 
verlieren schon auf dem Transport nach Europa 12—15%, am Ge- 
wichte. Damit sich der Gewichtsverlust nicht auf dem Lager ver- 
grössert, muss man ihn in einem feuchten Keller aufbewahren ; 
trocken geworden wird er auch in Europa zuweilen mit Urin an- 
gefeuchtet, was sich aber durch den Geruch verräth. 

Der Orlean findet in der Seidenfärberei, nicht aber in der Baum- 
woll- und Wollfärbereiı zu Orange und Morgenroth Anwendung, 
die Farbe ist zwar lebhaft und glänzend, aber wenig dauerhaft. 
Man benutzt ihn auch zum Beitzen des Holzes, zu Lackfirnissen, 
so wie zum Färben für Butter und Chesterkäse, zu welchen Zwe- 
cken er sich, seiner Löslichkeit in Weingeist und Oelen wegen, 
sehr gut eignet. Zuweilen ist er mit Ziegelmehl, Bolus und ande- 
ren Erdarten vermischt, was man aber leicht durch Auflösen im 
Wasser entdeckt, in welchem er sich vollständig zertheilen und die 
Farbe nur langsam zu Boden fallen muss, während jene Bei- 
mischungen ungelöst bleiben. Beim Einäschern darf er nicht mehr 
als 10—12°%, Asche hinterlassen. Der stärkste Handel mit Orlean 
wird von Cayenne nach Bordeaux, Nantes und Havre getrieben. 


b) Für medizinische Verwendung. 


Alo&, Succus Aloös, heisst der eingedickte Saft mehrerer zur 
Gattung Alo& gehöriger Pflanzen aus der Familie der Brome- 
linceen oder Ananasse, Aloe pupurascens, socotrina, spicata und 
vulgaris etc.,, welche sämmtlich in der heissen Zone und zwar in 
Afrika, Ost- und Westindien und Südamerika wachsen. Die Alo& 
hat einen 2—6 Fuss hohen, fast armdicken, runden und holzigen, 
unten nackten Stengel, einen Fuss lange, zwei Zoll breite, flei- 
schige, an der Spitze der Aeste mehr aufgerichtete, meergrüne, 
unten hier und da weissgefleckte, am Rande knorpelige und dicht 
mit kurzen, harten Sägezähnen besetzte Blätter. Die Blüthen sind 
safran- und scharlachroth, an der Spitze grünlich. Unter der Ober- 
haut (Epidermis) der sehr dicken, fleischigen Blätter der Aloepflanze 
befinden sich eigenthümliche Gefässe, ‘welche einen bitteren, har- 
zigen Saft enthalten, der an der Luft eintrocknet und dann eine 
gelbe, wohl auch braunrothe Färbung annimmt. Die Güte der Aloe 
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hängt wahrscheinlich mehr von der bei der Bereitung angewendeten 
Sorgfalt ab, als von der Art der Pflanze, deren Blätter dazu be- 
nützt werden. 

Gewinnung. Die Blätter werden dicht am Grunde abge- 
schnitten und man erhält die beste Alo& durch Eindicken des Saftes, 
welcher von selbst aus den der Quere nach verletzten Blättern aus- 
fliesst. Man kann das Ausfliessen des Saftes befördern, wenn man 
die Blätter in heisses Wasser taucht und frische Schnitte in die 
Blätter macht. 

Eine viel schlechtere Sorte Alo& gewinnt man, wenn man 
durch Druck den Saft herauspresst, weil sich dann der schleimige, 
geschmacklose- Bestandtheil der Blätter beimischt. Die schlechteste 
Sorte wird durch Kochen der Blätter, welche ihren eigenen Saft 
bereits haben ausfliessen lassen , erhalten. Auf der Insel Socotora 
werden die Blätter zu jeder Zeit abgepflückt und auf eine Haut 
gelegt, auf welcher der ausfliessende Saft sich ansammelt. Der Saft 
wird dann in ein Gefäss gebracht, über Nacht stehen gelassen, 
wobei sich die gröberen Theile absetzen. Die abgehobene klare 
Flüssigkeit wird in ein zweites Gefäss übergossen und der Sonne 
so lange ausgesetzt, bis der Saft fest und hart wird und eine bräun- 
lichgelbe Farbe annimmt. Auf Barbadoes gewinnt man die beste 
Alo& im März, indem man den grünlichgelben Saft von den an 
der Wurzel abgeschnittenen und nach abwärts gekehrten Blättern 
in Butten leicht abtröpfeln lässt. Der Saft wird dann in einem 
kupfernen Kessel so lange gekocht, bis er Syrupconsistenz ange- 
nommen hat und endlich in Kalebassen oder anderen Gefässen auf- 
bewahrt. Am Kap erhält man die Aloe, indem man eine flache 
Grube in die Erde gräbt, diese mit einem Ochsen- oder Schaf- 
felle auskleidet und die geschälten Blatter darauf schichtenweise 
einige Tage liegen lässt. Der ausfliessende Saft wird in Eimer ge- 
sammelt. in eiserne Kessel gebracht und unter beständigem Um- 
rühren erhitzt. Die abgekühlte Flüssigkeit wird dann in hölzernen 
‚Gefässen oder in Schaf- und Ziegenfellen zu Markte gebracht. Die 
Herrenhuter zu Bethelsdorf führen das Eindampfen der Alo& mit 
besonderer Sorgfalt aus und erhalten ein von allen fremdartigen 
Beimengungen reines Product, daher die Bethelsdorfer Alo& jeder 
anderen Kap-Alo& vorgezogen wird. 

Sorten. Man unterscheidet die Alo& nach ihrem äusseren 
Aussehen und ihrer Reinheit in eine helle Alo&, Leber-Alo& 
und Ross-Alo& Die helle Alo&, Aloe lucida, gilt auf dem 
Continente für die beste Sorte. Zu derselben rechnet man die so- 
cotrinische und Kap-Alo&. Die Leber-Aloe&, Aloe hepatica, ein 
Product Arabiens und in England für sehr wirksam gehalten, kommt 
gegenwärtig aus Ostindien über Bombay frei von Häuten in Fäss- 
chen von 1 Ctr. in den Handel, ist seit längerer Zeit sehr billig, 
fangt an aber selten zu werden. Gute Waare gilt über 80, weiche 
gegen 60 Fl. Sie erscheint in unregelmässigen, leberfarbenen, un- 
durchsichtigen, wenig glänzenden‘, leicht zerbrechlichen Stücken, 
gibt ein rothbraunes Pulver, riecht weniger stark als die übrigen 


Sorten und ist mit kleinen Rissen und Höhlungen versehen. In 
Alkohol aufgelöst lässt sie einen bedeutenden Rückstand zurück. Bis- 
weilen geht die Farbe bis ins Schwarze über. Die feinsten Sorten 
der Leber-Alo& sind in kleinen Stücken an den Kanten durchschei- 
nend und lösen sich ın kochendem Wasser beinahe vollkommen auf. 
Unter dem Mikroskop zeigen sich viele Krystalle und geben ein 
der Rhabarber ähnliches Pulver. | | 

Die Pferde- oder Ross-Alo&, Aloö caballina, dıe schlech- 
teste, zu keinem medizinischen Gebrauche geeignete Sorte, ist ein 
trockenes Extract, erhalten durch Auskochen aus den zur Gewin- 
nung besserer Aloösorten bereits verwendeten Blättern mit ander- 
weitigen Abfällen, auch wohl mit Sand und anderen Unreinigkeiten 
vermengt. Sie ist schwarzbraun, undurchsichtig, auf dem Bruche 
rauh, wird in der Thierheilkunde angewendet, findet aber jetzt 
wenig Käufer. | 

Nach den Bezugsquellen unterscheidet man im Handel vor- 
züglich Barbadoes-Alo&, socotrinische, Kap-Aloä, sel- 
tener kommt die indische, Mokka- und Uuracao-Alo& vor. 

1. Die Barbadoes-Alo&, eine Leber-Alo&, wenngleich ihre 
Farbe nicht immer leberbraun ist, hat sich in England mehr Credit 
erworben, steht im Preise höher als die beste socotrinische und 
wird in England vorzüglich für Pferde verwendet. Der Preis variirt 
nach Qualität von 5-10 £. Sie kommt von Jamaica und Barbadoes 
in Kürbisschalen von 60—70 Pfd. Die Farbe ist immer dunkel, 
von rothbraun oder leberfarben bis zu schwarzbraun und schwarz ; 
der Bruch ist meistens matt, selten glänzend ; der Geruch unange- 
nehm, besonders beim Befeuchten derselben. Sie wird von der Aloe 
vulgaris gewonnen. 

2, Die Aloe socotrina, eine helle Alo&, wird auf der Insel 
Socotora aus der Aloö socotrina und purpurascens gewonnen. Nie ist 
wohlriechender und angenehmer als irgend eine andere Sorte, und 
die beste halbdurchsichtig und röthlich wie Gummi Myrrhae. Diese 
Sorte kam noch vor 30 Jahren über Smyrna unter dem Namen 
türkische Alo&, seitdem aber das Monopol der ostindischen 
Compagnie aufgehört hat, geht sie von der Insel Socotora und dem 
Königreiche Melinda über Bombay nach England in Häuten von 
circa 60 Pfd., welche in Fässer gepackt sind. Der Preis schwankt 
zwischen 6—10 £. 

In jenen Ländern scheint man aber den gehörigen Hitzegrad 
zum Abdampfen nicht recht zu kennen, so dass der innere Theil 
der Häute oft weich ist. Nach Ankauf einer Partie pflegen daher 
die Londoner Droguisten die Waare in feine und Mittel- Waare 
gehörig zu sortiren, während die weichen Theile in einem Dampf- 
bade einer ferneren Verdunstung unterzogen werden. Diese letzte 
Sorte wird in dünne Stücke gegossen, auf welche Weise sie ihre 
durchsichtige röthliche Farbe besser zeigt. Der Staub und die Un- 
reinigkeiten werden zwar entfernt, aber auch Farbe und Geruch 
etwas verändert. Die harten Stücke sind an den verschiedenen 
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Theilen verschieden gefärbt, gelb bis granatroth. Das Pulver hat 
eine goldgelbe Farbe. Der Bruch ist meistens glatt, bisweilen rauh, 
glasartig und muschlig, in dünneren Stücken an den Kanten durch- 
scheinend. Der Geruch ist angenehm und tritt beim Befeuchten 
oder über der Lichtflamme erwärmt, besonders deutlich hervor. Die 
besseren Sorten lösen sich mit Wasser befeuchtet beinahe ganz in 
Harzkügelchen auf und lassen keine Krystalle wahrnehmen; dagegen 
zeigt eine leberbraune socotrinische Alo& ausgezeichnete Krystalle 
von verschiedener Grösse und Gestalt. 

3. Die Cap-Alo& erscheint noch in alten Preiscouranten 
unter dem Namen „Aloe socotriwa“ und ist derselben ihrer röthlichen 
Farbe und Transparenz wegen am ähnlichsten. Die Kapsorte fällt 
aber mehr ins Grünliche, während die Socotrina mehr myrrhen- 
ähnlich und wohlriechend ist. Die beste Sorte wird 9 Meilen von 
der Algoa-Bay erzeugt, nämlich in dem Dorfe Bethelsdorf, in 
einem Missionärinstitut. Diese ist reiner und röthlicher als die vom 
Kap angebrachte Waare und offenbar mit der grössten Sorgfalt 
bereitet; um aber die Farbe nicht zu verderben ist die Evaporation 
nicht auf den höchsten Punkt gebracht, was zur Folge hat, dass 
sie in der Regel im Winter schön und hart ist, im Sommer da- 
gegen oft weich wird. Die beste Waare steht zwischen 35—38 Fl. 
Die Kap-Alo& hat ein harziges, glänzendes Aussehen, ist tief- 
braun gefärbt, mit einem Stich ins Grüne, am Bruche splittrig, 
kleine Stücke sind an den Kanten durchscheinend mit rothgelber 
oder rother Farbe. Das Pulver ist licht grünlichgelb, der Geruch 
widrig, im Alkohol und kochendem Wasser ist sie vollkommen lös- 
lich, kaltes Wasser nimmt die Hälfte bis drei Viertheile auf. Die 
Lösungen sind rothbraun. Die feinste Sorte besteht fast nur aus 
Harzkügelchen, gibt mit Wasser gekocht eine klare, röthlichgelbe 
Flüssigkeit, der Geruch mahnt an Safran und zeigt unter dem Mi- 
kroskop keine Aloökrystalle. Bisweilen kommt auch eine leberbraune, 
undurchsichtige mit rauhem Bruch im Handel vor. Die Kap-Alo& 
stammt von der Alo& spicata, auch von der Aloe arborescens und 
andern Arten. 

4. Die indische Alo&, Aloe indica, kommt aus dem nörd- 
lichen Indien, von Guzurate, von Salem und Trichinopoli, 
ist schwarz, spröde, oft gummiartig, mit vielen Lufiblasen versehen 
und undurchsichtig. 

9. Die Mocha-Alo& kommt zuweilen, aber selten, von 
Mascat in Ballen von 2—3 Ctr., in unregelmässigen, undurch- 
sichtigen, schwarzen Stücken von sehr verschiedener Grösse, welche 
in Bezug auf Sprödigkeit, Geruch und Farbe der Abkochung der 
Kap-Alo& gleichen, und ist in Bezug auf die Packung und das 
Aussehen dem braunen Cutsch von Calcutta nicht unähnlich. Es 
ist eine unreine und sehr schlechte Sorte, welche ein schmutziges, 
graugelbliches Pulver gibt, nebst Pflanzengewebetheilen auch un- 
organische Substanzen enthält und sich sehr wenig in Harzkügel- 
chen auflöst. 
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6. Curacao-Alo&, von der gleichnamigen westindischen 
Insel, kömmt in neuester Zeit vor und ist der Kap-Alo& am ähn- 
lichsten; doch zeigt sie sich meistens etwas dunkler gefärbt und 
hat einen safranähnlichen Geruch, wodurch sie sich von der Leber- 
Alo& unterscheidet. Obwohl dieselbe ein schlackenähnliches Aus- 
sehen zeigt, so hat sie doch einen starken Geruch und löst sich 
beinahe ganz in die eigenthümlichen Aloekügelchen auf. Das Pulver 
ist schmutzig grünlichgelb. | 

Die wesentlichsten Bestandtheile aller Aloösorten sind Aloe- 
bitter und Alocharz. 


Eigenschaften. Die Alo& ist in kochendem Wasser fast 
ganz löslich. Die erkaltete Abkochung der Kap-Alo& ist viel blässer 
gefärbt als die der übrigen Sorten. Die Aloö& von Barbadoes gibt 
die dunkelste Lösung von allen. Beim Erkalten setzt sich das so- 
genannte Harz ab. Die klare Flüssigkeit röthet Lackmuspapier, 
gibt mit Eisenchlorid eine dunkelbraune Färbung, wird durch Al-. 
kalien dunkler gefärbt, durch Leim nicht verändert. 


Verfälschung. Geringere Aloösorten sind manchmal mit 
Gummi, Lakritzensaft, Pech, Kolophonium, Holzspänen, Sand, Kalk, 
Thonstücken u. dgl. verfälscht und verunremigt. Man erkennt es 
theils an der Unlöslichkeit in Weingeist (Gummi, Sand), theils an 
dem süssen Geschmack (Lakritzensaft) , theils an dem äusseren 
Aussehen und dem mikroskopischen Verhalten, 


‚Anwendung. Die Alo& ist ein viel in Anwendung kommen- 
des Heilmittel, welches in kleinen Gaben die Thätigkeit des Ma- 
gens erregt, die Verdauung befördert; in grösseren Gaben ein hef- 
tiges Purgirmittel, welches mit Vorsicht zu gebrauchen ist. In 
neuester Zeit stellt man aus der Aloö& ein Präparat, das Aloe- 
bitter oder Aloin, dar, welches in der Färberei Verwendung 
finden kann. Man stellt es dar, wenn man 3 Theile Salpetersäure 
über 1 Theil Alo& in der Wärme abzieht und die rückständige 
Flüssigkeit mit Wasser mischt, dann schlägt sich das Aloebitter 
(Alo&purpur) als eine röthlichgelbe Substanz nieder, die sich in 
800—1000 Theilen kalten Wassers auflöst. Kocht man die Seide 
mit einer Auflösung des Aloebitter, so nimmt sie eine sehr dauer- 
hafte Purpurfarbe an, die der Seife und den Säuren, ausser der 
Salpetersäure, vollkommen widersteht. Die Salpetersäure verändert 
diese Farbe in Gelb, allein durch Auswaschen der Lappen in rei- 
nem Wasser erscheint die Purpurfarbe wieder. Durch zweckmässige 
Beitzen lässt sich diese Farbe nüanciren. 


Opium, Meconium, ist der durch Einschnitte in die unreifen 
Samenkapseln hervortretende und eingetrocknete Milchsaft lebender 
Mohnpflanzen, Papaver somniferum, eines Sommergewächses aus der 
Familie der Papaveraceen, welches nicht allein im Oriente wild 
' wächst, sondern auch daselbst, namentlich in Persien , Kleinasien, 
Arabien, Ostindien, Egypten und auch bei uns angebaut wird. Da 
der Bedarf des Opiums als Arzneimittel und besonders bei den 
Orientalen, welche es als berauschendes Mittel anstatt geistiger 
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Getränke anwenden , sehr gross ist, so ist die Mohncultur in den 
vorgenannten Ländern, mit Ausnahme Europa’s, stark verbreitet. 

Die verschiedene Güte des Opiums rührt von der verschie- 
denen Gewinnungsweise, vom Boden, von der Spielart, den wech- 
selnden Witterungsverhältnissen und von ‚den verschiedenen Jahr- 
gängen ab. Die gewöhnlichste, besonders in Armenien gangbare 
Gewinnungsart ist folgende: Ist die Blüthezeit, welche in die Mo- 
nate Juni, Juli und August fällt, vorüber, so entwickeln sich die 
Samenkapseln so rasch, dass sie nach 20—25 Tagen ihre lebhafte 
grüne Farbe in eine falbe verändern. Diess ist der Zeitpunkt, wo 
der Milchsaft dicklich und weiss und für die Gewinnung des Opiums 
am geeignetsten ist. Die Kapseln werden dann zweimal am Tage 
eingeschnitten, früh Morgens an der Ostseite und Nachmittags an 
der Westseite, um die Verdunstung des Saftes zu befördern, und 
zwar mittelst eines lanzettähnlichen Messers in der Mitte der Kapsel 
mit Vorsicht, dass die Wandung -derselben nicht bis in die Höh- 
lung durchschnitten wird. Der ausfliessende Milchsaft ist anfangs 
weiss und milchig, wird aber an der Sonne bald dick und gelblich- 
roth. Am andern Tage wird der eingetrocknete Michsaft mit dem- 
selben Messer abgeschabt und auf einem Mohnblatte abgestrichen. 
Die gesammelte Opiummasse wird sodann in Mohnblätter oder in 
die Blätter anderer Pflanzen, wenn sie bereits gelblich geworden 
sind, eingeschlagen, weil sonst bei noch grünen Blättern das in sie 
eingehüllte Opium schwarz wird. 

Auf die Farbe des Opiums hat auch die Witterung einen Ein- 
fluss. Bei schönem Wetter erhält man ein röthlich gefärbtes Opium ; 
wird durch einfallendes Thauwetter die Verdunstung des Milch- 
saftes verzögert, so erhält das Opium dann eine dunklere Färbung, 
obwohl es an Güte nicht verloren hat. Das letztere ist aber der Fall, 
wenn die Arbeiter beim Einsammeln des eingedickten Michsaftes 
die Oberhaut der Mohnköpfe mit abschaben und in die Masse 
nach vorhergegangener Befeuchtung mit Speichel einkneten. 

Bei dem Smyrnaer Opium zu Karahissar und Magnesia 
wird dem aus den Mohnkapseln durch Einschnitte erhaltenen Opium 
ein aus der Abkochung der Mohnpflanzen, besonders der Blätter, 
eingedickter Extract beigemengt. 

In Persien bedient man sich eines Messers mit fünf Klingen, 
mit welchem gleichzeitig fünf. parallele Schnitte gemacht werden. 
Gewöhnlich liefert ein Mohnkopf einen Gran Opium. Das so ge- 
wonnene Opium wird nun entweder zu einer gleichmässigen Masse 
geknetet oder man sammelt die unmittelbar an den Samenkapseln 
eingetrockneten Milchsaftpartikelchen und wickelt sie in Mohnblätter 
oder Ampferblätter, oder bestreut sie früher mit den Samen von 
LKumex orientalis. | 

In Ostindien findet der Anbau der Mohnpflanze in der kalten 
Jahreszeit statt. Das beste Opium, das Musteropium der Präsi- 
dentschaft Bengalen, wird auf die Weise erhalten, dass man in die 
Oberfläche der Samenkapseln mit krummklingigen Messern Kreuz- 
schnitte macht, den ausfliessenden und bis zum andern Morgen zu 
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einem rosenrothen Kügelchen eintrocknenden Milchsaft sammelt, 
und die halbflüssige Masse auf irdenen Gefässen dünn ausbreitet, 
oder, um die Qualität gleichartiger zu machen, in einem Mörser 
untereinander reibt und dann im Schatten bei Luftzug eintrock- 
nen lässt. 

Eigenschaften. Das Opium kommt in Gestalt und Grösse 
verschieden vor, ist gewöhnlich mit Blättern oder Rumexsamen, 
bisweilen mit beiden bedeckt; von Aussen ist es immer hart, im 
Innern bei grössern Stücken bisweilen noch weich, auf dem Bruche 
zeigt es Wachsglanz, ist gelbbraun bis ins Röthlichbraune, übrigens 
gleichförmig; es riecht eigenthümlich betäubend, färbt den Speichel 
grünlich und schmeckt widrig, stark bitter, etwas scharf; auf Pa- 
pier gibt es einen hellbraunen, unterbrochenen Strich; sein Pulver ist 
gelbbraun und wird an der Luft etwas dunkler ; es ist undurch- 
sichtig, wird beim Erwärmen weich, verbrennt mit heller Flamme 
und hinterlässt eine lockere Kohle, welche eine weisse Asche gibt; 
mit Wasser abgerieben und längere Zeit darin macerirt löst es sich 
grösstentheils zu einer klaren braunen Flüssigkeit auf und hinter- 
lässt einen'braungelben, schlüpfrigen Satz, von dem jene Flüssigkeit 
durch Filtriren getrennt werden kann. Bringt man zu dieser sauer 
reagirenden Flüssigkeit ätzende kohlensaure Alkalien , Galläpfel- 
tinctur, so erhält man ein schmutzigweisses Präcipitat. In Alkohol 
löst sich noch mehr Opium auf, als im Wasser. 

Sorten. Man unterscheidet nach den Erzeugungsländern im 
Handel folgende Sorten: 

1. Das türkische oder levantische Opium wird gröss- 
 tentheis im Innern Kleinasiens bereitet und ist ein Monopol der 
türkischen Regierung, welche dasselbe um einen bestimmten Preis 
von den Producenten ankauft und grosse Niederlagen davon in 
Smyrna und Konstantinopel unterhält. Das türkische Opium gilt 
für das beste und ist das reichste an Morphin, und man unter- 
scheidet es in: a) smyrnaisches, welches stets samenähnliche 
Thränen enthält, und in dem Reste, der nach Behandlung mit ko- 
chendem, wässerigem Alkohol zurückbleibt, Bruchstücke von Samen- 
kapseln zeigt. Es wird meistens über Triest in Broden bezogen, 
welche 4 Unzen bis 1'/, Pfd. schwer sind. Es ist geringer an Mor- 
phin als das konstantinopolitanische. b) Das konstantinopoli- 
tanische ist die beste und theuerste Sorte und unterscheidet sich 
dadurch von dem smyrnaischen Opium, dass darin keine samen- 
ähnlichen Thränen vorkommen und nach der Behandlung mit ko- 
chendem Alkohol keine Bruchstücke von Samenkapseln in dem 
Rückstande wahrzunehmen sind. Es kömmt seltener über Triest, 
meistens über London, Hamburg und Rotterdam zu uns und ist 
schwierig zu erhalten. 

2. Thebaisches oder egyptisches Opium, Opium aegyp- 
ticum vel thebaicum, ist in der Masse gleichförmig, zeigt weder Thrä- 
nen noch Körnchen,, zerspringt beim Schlagen, hat einen musche- 
ligen Bruch und Wachsglanz, ist in dünnen Splittern durchschei- 
nend. Es riecht etwas schwächer als das smyrnaische und schmeckt 
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ekelhaft bitter, nicht anhaltend scharf. Im Wasser ist es leicht 
vertheilbar, die Lösung, schwach gefärbt, reagirt sauer, riecht beim 
Abdampfen deutlich nach Essig und verhält sich übrigens wie 
smyrnaisches Opium. In früheren Zeiten wurde es am meisten ge- 
schätzt und kommt über Triest in länglichen, mit Blech ausgefüt- 
terten Kisten zu 100-130 Pfd. zu uns; Form, Grösse und Schwere 
der Stücke weicht ungemein ab, Uebrigens sind die egyptischen 
Opiumkuchen nie mit Rumexsamen bestreut, sondern in Blätter so 
eingehüllt, dass deren Mittelrippe einen deutlichen Eindruck in die- 
selben macht und das Opium durch dieselben deutlich durch- 
schimmert. 

3. Ostindisches Opium wird gegenwärtig in grossen Quan- 
titäten nach China versendet (jährlich 50—60,000 Kisten & 149, 
Pfd. im Preise von 3600 Fres.), und liefert der ostindischen Com- 
pagnie ein Einkommen von nicht weniger als 5 Mill. Pfd. St. Es 
wird zu einem höheren Preise als bei uns das beste türkische Opium 
bezahlt, daher es selten und nur in geringen Quantitäten nach 
Europa gelangt. Man unterscheidet drei Gattungen, das von Malva, 
von Benares und von Patna, Das Malva- oder Indore- 
Opıum kommt in zwei Sorten vor, die eine in runden, flachen 
Kuchen von 10 Unzen, in zerbrochene Mohnblumen gepackt, an 
Consistenz und Geruch dem smyrnaischen Opium ähnlich; die an- 
dere bildet flache Kuchen ohne Bedeckung, äusserlich schwarz- 
braun, innen dunkler von Farbe und weich von Consistenz. Die 
Provinz Malva ist keine britische Besitzung. Die Bauern bilden 
dort aus dem Opium Kuchen in der Grösse einer Faust und ver- 
packen es in getrocknete Mohnblätter; die Kisten, in welche man 
die Kuchen bringt, werden ihrer Erhaltung wegen mit Häuten oder 
mit grobem Tuch bedeckt. Das Opium wird an die Handelsleute 
in Malva verkauft und es geht dann zu Lande mit einem Erlaub- 
nissschein von dem britischen Residenten zu Indore, eine Art Ge- 
sandten im Malvastaat, nach Bombay. 

Das Opium von Benares, von Patna und Mundlah 
(auch bengalisches Opium genannt) kommt in Kugeln von 3Y, 
Pfund vor, ist hart, mit Blumenblättern des Mohns umgeben, 
welche mit einer Paste fest zusammengeklebt sind und eine feste 
blätterige Schale bilden. Durchschneidet man diese, so findet man 
vollkommen weiches, gleichartiges, anscheinend ganz reines Opium 
von der Üonsistenz eines weichen Extractes darin. Es ist schwarz- 
braun von Farbe, riecht und schmeckt wie gutes Opium, an der 
Luft überzieht es sich mit einem Schimmel. Das bengalische Opium, 
ebenso wie das Garten -Patna-Opium, welche in viereckigen, 
in dünne Glimmertafeln gehüllte Kuchen geformt sind, bringt man 
in die Compagnie-Niederlagen in den Städten Patna und Benares, 
sendet es von da nach Calcutta, wo es Mäkler in öffentlichen Auc- 
tionen an die Meistbietenden verkaufen. Die Käufer sind Engländer, 
Amerikaner und Handelsleute anderer Nationen, welche dasselbe 
dann in beliebigen Häfen wieder verkaufen. In der Präsidentschaft 
Madras und Bombay wird kein Opium gebaut. 
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4. Persisches Opium besteht aus einer feinen, gleichför- 
migen, dunkel leberfarbigen Masse in ein weisses, geglättetes Papier 
gehüllt, welchem die Masse anklebt und mit baumwollenen Fäden 
umwickelt; sie ist weich und zähe, riecht schwach narkotisch und 
schmeckt sehr bitter. 

In mehreren Ländern Europa’s hat man Versuche gemacht 
aus inländischem Mohn Opium zu bereiten. So in Schweden, Eng- 
land, Frankreich, Italien, Griechenland und in Deutschland bei 
Erfurt. Man erhielt ein Produc:, das bezüglich seines Morphin- 
gehaltes sehr verschieden war und von 5—20%, Morphin enthielt. 

Bestandtheile des Opiums. Das Opium enthält sieben 
Pflanzenbasen: Morphin, Oodein, Narcotin, Pseudomor- 
phin, Thebain, Papaverin und Opianin; zwei Pflanzen- 
säuren: Meconsäure und Opiumsäure, und drei eigenthüm- 
liche, krystallisirbare, indifferente Stoffe: Narcein, Meconin 
und Porphyroxin. Ueberdiess kommt darin vor: ein Harz, eine 
braune Säure, ein eiweissartiger Stoff, ein flüchtiger Riechstoff, 
Faser, Kautschuk, Cerain , Bassorin, Arabin, Kalkerde, Talkerde, 
Thonerde, Kieselerde, Eisenoxyd. Der wichtigste Bestandtheil ist 
das Morphin, von welchem das essigsaure und salzsaure Morphin- 
salz am häufigsten angewendet wird. 

Verfälschung. Abgesehen von dem verschiedenen Grade 
an Morphin echter Opiumsorten, kommen Verfäschungen des Opiums 
und Beimengungen ganz fremder Substanzen gar nicht selten vor, 
oder es ist das Opium durch Behandlung mit Wasser und Alkohol 
seiner wirksamen Bestandtheile grösstentheils beraubt, Zu den 
fremden Substanzen gehören: die verschiedensten Pflanzentheile 
besonders von der Mohnpflanze, als: Mohnsamen, Epidermis der 
Mohnköpfe, Stengel, ferner Weizen- und Reismehl, Saleppulver im 
smyrnaischen Opium, Sand, Thon, armenischer Bolus, Gummi, 
Traganth , verschiedene fette Oele als: Mohnöl, Leinsamenöl, Se- 
samöl, zerquetschte kernlose Weinbeeren, Kuhmist, Bleischrot, 
Zucker, Honig, Pulpa von Stramonium, verschiedene Extracte als 
von Liquiritia, Chelidonium, von Glaucium rubrum. Das letzte wird 
im Orient, besonders häufig zu Smyrna, unter dem Namen Opium 
verkauft, sowie auch der dort verkaufte Theriak oder Mithridat 
grösstentheils aus dieser Pflanze bereitet wird. Da der wesentlich 
wirksame Bestandtheil des Opiums das Morphin ist, so prüft man 
es auf den Gehalt an Morphin auf folgende Art: Es wird aus dem 
zu prüfenden Opium mittels Weingeist ein Auszug bereitet, dieser 
mit Ammoniak gefällt, wodurch man ein Gemenge von Morphin und 
Narkotin erhält, welches mit Wasser ausgewaschen und mit einer 
verdünnten Lösung von schwefelsaurem Kupferöxyd digerirt wird. 
Man erhält auf diese Weise durch Zersetzung des letzteren eine 
Lösung von schwefelsaurem Morphin, aus welchem der Ueberschuss 
an Kupfersalz durch Schwefelwasserstoff ausgefällt und darauf das 
Morphin durch Ammoniak niedergeschlagen wird. Narkotin bleibt 
ungelöst zurück. 

Anwendung. Das Opium ist ein sehr kräftiges Arzneimittel, 
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das nicht allein beruhigend und narkotisch, sondern auch reizend 
und belebend wirkt und entweder als Pulver mit Zucker vermengt, 
oder als wässeriges Extract oder in Form von Tineturen, Opiate, 
gebraucht wird. Im Oriente dient das Opium den Einwohnern statt 
der geistigen Getränke und sie haben sich an den Genuss desselben 
ebenso gewöhnt, wie die Europäer an Wein und Branntwein. Sie ge- 
niessen es nicht nur für sich allein und mit Zucker versetzt, sondern 
rauchen es auch unter dem Tabak, oder kauen es mit Betel und Areka, 
oder bereiten berauschende Getränke daraus. Die Chinesen essen selten 
Opium, sie rauchen es gewöhnlich. Wenn das Opium für die Rau- 
cher zugerichtet werden soll, schneidet man die Kugeln auseinander, 
erweicht und kocht sie, drückt sie aus und siedet sie bis zu einer 
teigigen Masse ein. Dieser Teig wird dann in eineı 


em Schäufelchen 
in Pfannen ausgebreitet und über Feuer getrocknet. Noch einmal 
wird hierauf die Waare erweicht, gelinde gekocht, ausgedrückt, ge- 
sotten, verdunstet und getrocknet und dadurch von vielen Unrei- 
nigkeiten befreit. Endlich bringt man sie in Büffelhorndosen , die 
chinesischen Repräsentanten der Rauch- und Schnupftabaksdosen, 
und setzt sie dem Verkaufe aus. Das so zubereitete Opium wird 
in Pfeifen geraucht, deren Röhren aus schwerem Holze verfertigt 
und an dem einen Einde mit einer irdenen Schale, sowie mit einem 
Becher verschen sind, der dazu dient, den Niederschlag oder die 
Asche nach der Verbrennung des Opiums zu sammeln. 

Dieser häufige Gebrauch des Opium verursacht sowohl in In- 
dien, an den persischen Küsten, in Bengalen, in China, in Kleinasien. 
als auch in Europa einen sehr starken Handel. Smyrna ist für Europa 
der wichtigste Bezugsplatz und England, Frankreich, Holland, Italien 
und Deutschland machen damit über London, Marseille, Amsterdam, 
Livorno, Venedig, Triest und Hamburg bedeutende Geschäfte nach 
allen Richtungen. 

‚Morphin, Morphium, ist im Opium zu 2—11%, enthalten und 
wird in mehreren Fabriken nach verschiedenen Methoden im Gros- 
sen daraus abgeschieden. Es erscheint in kleinen, sehr glasglänzen- 
den, farblosen, vierseitigen Prismen oder Nadeln, löst sich nur in 
1000 Theilen Wasser, dagegen leichter in Weingeist, Kali, Natron, 
Ammoniak und Kalkwasser , aber nicht in Aether auf. Die rein- 
geistige Lösung schmeckt intensiv bitter und reagirt alkalisch , in- 
dem das Morphin eine der stärksten Pflanzenbasen ist, sich auch 
mit fast allen Säuren zu in Wasser löslichen, krystallisirbaren, sehr 
bitter schmeckenden und wie das reine Morphin stark narkotisch 
wirkenden Salzen vereinigt. Von den Morphinsalzen werden auch 
mehrere sogleich in den chemischen Fabriken dargestellt und sind 
officinell, besonders das schwefelsaure Morphin, das essig- 
saure Morphin, welches aber jetzt nicht mehr so gebräuchlich 
ist, da es sich sehr leicht zersetzt, und das salzsaure Morphin. 
Alle drei Verbindungen krystallisiren in sehr feinen, glänzenden, 
zuweilen sternförmig gruppirten Nadeln, welche sich in neutraler 
Eisenchlorydlösung mit schön blauer Farbe lösen und beim Erhitzen 
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auf dem Platinbleche wie das reine Morphin mit Flamme und ohne 
einen unverbrennlichen Rückstand zu hinterlassen, verbrennen. 

Laudanum, Laudanum liquidum Sydenhami, Tinctura opii vi- 
nosa, ist ein sehr gebräuchliches Opiumpräparat, welches durch 
Ausziehen von Opium, Safran, Gewürznelken und Zimmtcassia mit 
Madeirawein dargestellt wird. Oft nennt man auch die gewöhnliche 
Opiumtinctur Zaudanum. 

Mohnköpfe, Capita Papaveris, nennt man die halbreifen, noch 
mit Milchsaft versehenen, bei gelindem Feuer getrockneten Samen- 
kapseln der Mohnpflanze mit weissem Samen , welche beim Reif- 
werden oben rund herum zum Auslassen des Samens Oeffnungen 
erhalten. Sie haben die Grösse einer wel’schen Nuss, sind rundlich 
oder eiförmig länglich, glatt, oft mit einem bläulichen Reif bedeckt, 
mit der sitzenden, scheibenförmigen, zehnstrahligen Narbe gekrönt, 
unter welcher sich zehn Oeffnungen befinden. Im frischen Zustande 
riechen sie widrig, etwas betäubend,, im getrockneten sind sie ge- 
ruchlos, schmecken ekeihaft bitter, müssen alle Jahre erneuert wer- 
den und enthalten Morphin, Narcotin, Narcein und Meconsäure. 
Sie sind ein schmerzlinderndes Mittel. 

Mohnöl ist ein aus dem Samen des weissen und grauschwar- 
zen Mohnes gepresstes fettes, ziemlich dünnflüssiges, trocknendes 
Oel, von blassgelber Farbe, angenehmem, süssöligem, sehr mildem, 
mandelartigem Geruch. Es erfordert beim Pressen die möglichste 
Reinlichkeit, sonst wird es früher ranzig als Baumöl. Man gebraucht 
es wie das Olivenöl zu Speisen, in der Oelmalerei zur Verdünnung 
der Farben, zum Verfälschen das Olivenöles und in der Medizin. 

Lactucarium, Lattigextract, Tridax, ist der kurz nach 
dem Verblühen durch Einschnitte in die Stengel und Blätter ge- 
wonnene und an der Luft eingedickte Milchsaft des gemeinen 
Salats, Daectuca sativa, des wilden Lattichs, Lactuca scariola, 
und des Giftlattigs, .Lactuca vinosa. Ersterer wird überall cul- 
tivirt, letztere kommen in ganz Deutschland und im südlichen Europa 
an Hecken, Mauern und Schutthaufen vor. 

Man unterscheidet im Handel mehrere Sorten, unter welchen 
das österreichische und englische die vorzüglichsten und 
dem französischen weit vorzuziehen sind. | Ä 

Das österreichische oder deutsche und englische, 
Lactucarium austriacum , germanicum vel anglicum, wird aus den 
Stengeln des wilden Lattich, und des Giftlattig gewonnen. Es bildet 
gelbbräunliche, wachsartige, erbsen- bis haselnussgrosse Stücke von 
unangenehmem, betäubendem Geruch und widerlich bitterem, opium- 
ähnlichem Geschmack, die beim Kauen zwischen den Zähnen kle- 
ben, den Speichel milchig machen, undurchsichtig, leicht zerreiblich 
sind und sich in Weingeist, Aether und Wasser nur zum Theil 
auflösen. Man erhält es ın unregelmässigen Stücken oder Stängel- 
chen aus England und aus der Rheingegend. Es muss in gut ver- 
schlossenen Gläsern aufbewahrt werden. 

Das französische, Lactucarium gallicum v. Parisiense, wird 


durch Auspressen der abgeschälten Stengelrinde und Abdampfen 
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des Saftes des gemeinen Salats erhalten, ist aber weniger wirksam 
und kräftig als das englische. Noch geringeren Werth hat das aus 
dem gepressten Safte bereitete Extract, Zxtractum Lacetucae sativae. 

Zur. Bereitung des Extractes und der Radicaltinctur 
muss das frische, vor der Entwicklung der Blüthenköpfchen einzu- 
sammelnde Kraut verwendet werden. Die frischen Blätter müssen 
steif sein, stark milchen und beim Zerreiben den eigenthümlichen, 
widerlich narkotischen Geruch verbreiten. | 

Die vorwaltenden Bestandtheile des Giftlattig sind Lactucin, 
ein gelber, geruchloser, narkotisch bitterer Extractivstoff, und Harz, 
welches auf glühenden Kohlen einen schwach aromatischen Geruch 
entwickelt. Das Latucarium ist ein Surrogat für Opium, wird 
als beruhigendes Mittel empfohlen und das Extract gegen Keuch- 
husten verordnet. 

Möhrensyrup , Roob vel Succus Dauci, ist der ausgepresste 
und zur Honigconsistenz abgedampfte Saft der frischen, bei uns 
wildwachsenden und auch cultivirten gemeinen Möhre, oder 
gelben Rübe, Daucus Carotia. Er mus eine dunkelbraune Farbe, 
einen aromatischen, eigenthümlich süssen,, aber nicht säuerlichen 
und brandigen Geschmack besitzen und an einem kühlen Orte auf- 
bewahrt werden, damit er nicht verderbe. Man wendet ihn als Pin- 
selsaft gegen die Schwämme bei Kindern und zu Wurm- und 
Pferdelatwergen an. 


Zucker. 


Zucker, Saccharum, wird im Allgemeinen ein eigenthümlicher 
Bestandtheil mehrerer Pflanzensäfte von süssem Geschmack genannt, 
der die Eigenschaft hat, unter Einwirkung von verdünnten Säuren 
in Krümelzucker überzugehen und dann der geistigen Gährung 
(Alkohol) fähig zu sein. Die Zuckerarten werden grösstentheils 
durch die Kunst aus Pflanzensäften ausgeschieden und man unter- 
scheidet drei: den Rohrzucker, den Traubenzucker (Krü- 
mel- oder Stärkezucker) und den Schleimzucker, die von tech- 
nischer Wichtigkeit sind, die übrigen, wie der Fruchtzucker, 
Milehzucker, Mannazucker etc. bieten nur theoretisches und 
medizinisches Interesse dar. 

1. Rübenzucker. Der jetzt in grossser Menge im Handel 
vorkommende Zucker ist der Rübenzucker, aus dem eingedickten 
Safte der Runkelrübe, Beta vulgaris, welche zu diesem Behufe 
in Russland, Frankreich, Deutschland (Oesterreich , Preussen, Ba- 
den etc.), Belgien, Polen und Grossbritannien eultivirt wird. 

Das Vorhandensein an krystallisirbarem Zucker in der Runkel- 
rübe hat schon im Jahr 1747 der Berliner Chemiker Marggraf 
nachgewiesen. Im Jahr 1786 exrichtete Achard in Cummern in 
Schlesien eine Versuchsanstalt, welche aber, sowie auch die im 
Jahr 1805 zu Alt-Haldensleben bei Magdeburg errichtete, die Con- 
currenz mit dem Colonialzucker nicht bestehen konnten und wieder 
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eingingen. Erst im Jahre 1812, zur Zeit der Continentalsperre, hat 
die Runkelrübenzuckerfabrikation in Frankreich Eingang gefunden 
und steht jetzt mit Hilfe der Chemie und Mechanik in den meisten 
Ländern Europa’s auf einer hohen Stufe der Ausbildung. 

Man unterscheidet vier Varietäten der Rübe: 1. die grosse 
Feldrübe, in- und auswendig weiss und von bedeutender Grösse, 
2. die schlesische Rübe, vorzüglich um Teltow, weiss, bis- 
weilen mit. rosenrothen Ringen und die zuckerreichste, 3. die gelbe 
Runkelrübe mit gelbem Fleische und 4. die sibirische Rübe 
aus Grossrussland ; sie geht weniger tief in die Erde als die andern 
und hat eine tellerförmige Gestalt: Der Zuckergehalt der Rüben 
beträgt in Oesterreich 7%,—8° Beaume, in Frankreich und Deutsch- 
land fast durchschnittlich 9°; die Bestandtheile der Runkelrübe 
sind: Pflanzenfaser und Pectos, krystallisirbarer Zucker, Albumin, 
stickstoffhaltige Substanz, Fett, kratzend schmeckende Substanz, 
und Salze. Der Saft beträgt 96—97 Gewichtsprozente der Rübe. 

Die Ernte fällt in die Monate September und October, wenn 
die unteren Blätter anfangen zu vertrocknen und gelb zu werden. 
Die ausgenommenen Rüben werden von dem Kraut und Kopf be- 
freit, von der anhängenden Erde gereinigt und dann zur Aufbe- 
wahrung entweder in Magazine gebracht oder in Gruben gegeben 
und mit einer Erdschicht bedeckt; kleinere Rüben von etwa 3 Pfd. 
. eignen sich zur Zuckergewinnung am besten. 

Die Abscheidung des Saftes kann nach drei verschie- 
denen Methoden geschehen, nämlich a) durch Reiben und Pres- 
sen, 5b) durch Maceration, c) durch Trocknen, Mahlen 
und Auslaugen. | 

a) Das Reiben und Pressen ist die fast allgemein gebräuch- 
_ liche Methode, weil dadurch eine grössere Quantität Rohzucker er- 
zielt wird. Die Uampagne oder Verarbeitung dauert gewöhnlich 
vom October bis Februar oder März. Die Rüben werden zuerst 
in einer Waschtrommel gewaschen, sodann auf der Reibmaschine 
zerrieben und der Brei mittelst einer hydraulischen Presse ausge- 
presst. Die Ausbeute an Saft beträgt auf diese Art 80—85°/, vom 
Gewicht der. Rüben. 

 b) Die Maceration besteht in einer Extraction der in dünne 
Scheiben oder etwa fingerdicke Stücke geschnittenen Rüben durch 
heisses Wasser. Ä 

c). Bearbeitung getrockneter Rüben. Nach dem Ver- 
fahren Schützenbachs werden die mittelst einer Maschine in 
kleine Würfel zerschnittenen Rüben auf grossen, durch directe 
Feuerung erhitzten Darren getrocknet und nach beliebig langer 
Aufbewahrung durch Maceration extrahirt. Um die getrockneten Rü- 
ben zu maceriren, befeuchtet man sie mit dünner Kalkmilch und 
bewirkt die Extraction in geschlossenen Oylindern, wodurch ein 
Saft von etwa 15° B. gewonnen wird. 

Läuterung. Der auf die eine oder andere Art gewonnene 
Saft wird in einem auf 70° erwärmten Läuterungskessel mit Kalk- 
milch versetzt. Der Saft reagirt durch diesen Zusatz alkalisch, wird 


nun bis zum Kochen erhitzt, wodurch die stickstoffhaltigen Be- 
standtheile des Saftes, Pflanzeneiweiss, in grossen grauen Flocken 
niedergeschlagen werden und die etwa vorhandene freie Säure 
gesättigt wird. Der geläuterte Saft ist vollkommen klar, von 
hell weingelber Farbe und wird von dem theils zu Boden gegan- 
genen, theils als Schaum schwimmenden Niederschlage abgezogen 
und dem Abdampfen übergeben oder schon vorläufig einmal durch 
Kohle filtrirt. Geschieht die Läuterung des Saftes im luftleeren 
Raume, so soll schon aus dem rohen Safte der Rübenzucker in 
vollkommen farblosen und scharf ausgebildeten Krystallen bestehen. 

Entfernung des Kalkes durch Filtriren. In den mei- 
sten Fabriken wird nun sofort zum Abdampfen geschritten, nach 
einem neuen Verfahren aber noch eine Behandlung 'mit Kohlensäure 
nach dem Kindler’schen Verfahren vorgenommen, um den zuge- 
setzten Kalk zu entfernen. Die Kohlensäure wird durch Verbrennen 
von Koks oder Holzkohle entwickelt, in einer Luftpumpe einge- 
sogen, welche zugleich als Saug- und Druckwerk wirkt, das koh- 
lensäurehaltige Gas durch den Saft treibt und in Zeit von 10—12 
Minuten die Entkalkung von 30 Ctr. Saft bewirkt. Oder es wird 
der Saft auf etwa 22° R. gebracht und einer Filtration durch Bein- 
kohle unterworfen, wozu man sich des grossen Dumont’schen 
Filters bedient, dessen bis 16 Fuss hohe eiserne Cylinder ganz 
mit gekörnter Kohle gefüllt werden. 

Verdampfung des Wassergehaltes. Das Abdampfen 
geschieht theils in offenen Siedepfannen unter lebhaftem Kochen, 
‚ theils häufiger in grossen Fabriken in durch Dampf geheitzten 
Pfannen. Man bedient sich auch dazu des Ooncentrateurs von 
Halette, eines Apparats, in welchen an dem einen Ende der ge- 
läuterte Saft ein-, und am andern Ende concentrirt wieder abfliesst. 
Es streicht nämlich, ‚während der Apparat in steter Drehung er- 
halten wird, ein Luftstrom durch denselben und bewirkt so die 
Verdunstung. Ungemein wirksam ist auch der Tischbeinische 
Apparat, der auf Ersparung des Brennmaterials berechnet ist, indem 
die aus einem Vacuum-Apparat sich entwickelnden Dämpfe zur 
Heitzung eines zweiten Apparates verwendet werden, um die vor- 
handene Wärme möglichst auszunutzen. 

Garkochung des Dicksaftes bis zur Krystallisa- 
tion. Hier und da wird das Klärsel noch in kupfernen Kesseln 
durch das Sieden bis zum Krystallisationspunkte concentrirt. Mei- 
stens aber bedient man sich jetzt der Vacuumpfannen, weil 
das Verdampfen im luftleeren Raume bei viel niedrigerer Tempera- 
tur als unter dem Druck der Atmosphäre vor sich geht und be- 
. sonders bei der Verarbeitung geringen und mittleren Rohzuckers 
ohne Gefahr der Zersetzung bewerkstelligt werden kann. Zeigt der 
Saft durch die Fadenprobe sich hinlänglich concentrirt, so wird 
der Inhalt in die unter dem Apparate befindliche Kühlpfanne, 
den Kühler, abgelassen, worauf sodann zu einer neuen Kochung 
geschritten werden kann. Man unterscheidet das Blank-Kochen 
von dem Kochen auf Korn, je nachdem der Zuckersaft nicht ganz 
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bis zur anfangenden Krystallisation eingedampft, oder durch weiter 
getriebene Abdampfung schon in dem Apparate zu krystallisiren 
beginnt, wobei er sich durch feine, sandartige Körnchen zu trüben 
anfangt. Ein solches Kochen auf Korn ist nur im Vacuum-Appa- 
rate wegen der niedrigen Temperatur des Saftes möglich. 

Weitere Behandlung des eingedampften Saftes. 
Der Zweck dieser Behandlung ist, eine möglichst vollständige Tren- 
nung des reinen krystallisirbaren Zuckers von dem Syrup oder der 
Melasse zu erzielen, dergestalt, dass in der zum Verkaufe kom- 
menden Melasse möglichst wenig krystallisirbarer Zucker verbleibt. 
Die erste Krystallisation liefert natürlich das reinste Product (er- 
stes Product), und selbst der abfliessende Syrup enthält noch 
eine bedeutende Menge krystallisirbaren Zuckers in Auflösung. Der 
Syrup wird eingedampft und liefert beim Erkalten noch einen be- 
trächtlichen Antheil krystallisirbaren Zuckers (zweites Product), 
welcher aber in den Zwischenräumen der Körner schon eine dunk- 
lere Mutterlauge enthält, und der abgeflossene Syrup schon ärmer 
an krystallisirbarem Zucker, für den Verkauf aber doch noch zu 
gut ist. Man dampft ihn also nochmals ein, und gewinnt so einen 
durch anhängende Melasse stark braun gefärbten Zucker (drittes 
Product) und eine fast erschöpfte Melasse, welche in den Handel 
übergeht. Durch Auflösen des zweiten Products in Wasser, Ab- 
dampfen und Kıystallisiren wird ein dem ersten Product gleicher 
Zucker gewonnen, während der Syrup durch Eindampfen wieder 
zweites Product liefert. Ebenso wird durch Umkrystallisiren das 
dritte Product in ein zweites umgewandelt u. s. f£. 

Decken des Zuckers. Um den auskrystallisirten Zucker 
von dem anhängenden Syrup reiner zu erhalten, bedient man sich 
des Deckens, einer Art Auswaschung, indem man auf seine 
Oberfläche eine concentrirte Zuckerlösung giesst, welche, indem sie 
sich langsam in den Zwischenräumen herabsenkt, den Syrup vor 
sich herschiebt und verdrängt. Zur Krystallisation dienen die Zucker- 
formen, umgekehrt konische Kegel aus Eisenblech, inwendig mit 
Kopallack lackirt und äusserlich mit Oelfarbe bestrichen. Der 
Grösse nach unterscheidet man Melis-, Lumpen- und Ba- 
sternformen. Sie enthalten an der Spitze ein kleines Loch zum 
Abfliessen des Syrups. Die Melisformen kommen nur bei Hutzucker, 
die Lumpen- und Basternformen bei der Krystallisation der zweiten 
und dritten Producte zur Anwendung. Beim Rohrzucker wendet 
man viereckige Kästen von Eisenblech an, deren Boden zum Ab- 
fluss des Syrups aus einem feinen Drahtsieb besteht. Wenn sich 
der Zucker in den Formen mit einer Kruste überdeckt hat, so sticht 
man ihn um, damit er sich an den Wandungen ablöst. Wenn die 
Krystallisation beendigt ist, so werden die Pfröpfe aus der unteren 
Oeffnung ausgezogen, damit der Syrup abfliesse, und nach Verlauf 
von acht Tagen ‚ist nur noch der untere Drittheil (der Kopf) der 
Brote unrein. | 

Man schreitet nun zum Decken. Es wird zu diesem Behufe 
der untere Theil des Brotes abgeschnitten, zerstampft und mit 
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Wasser und einer concentrirten Lösung von reinem Zucker auf das 
Brot gebracht. Dieser Brei senkt sich langsam in das Brot herab 
und verdrängt den noch vorhandenen Syrup. Zeigt der Kopf nur 
noch eine bräunliche Färbung, so bedient man sich des Nutsch- 
apparates und der Syrup wird in Zeit von etwa 10 Minuten aus- 
gesogen, worauf die Hüte aus den Formen genommen und in einer 
geheitzten Kammer getrocknet werden. 

Soll Rohzucker angefertigt werden, so kommt die eingedampfte 
Zuckermasse entweder in Basternformen oder in Siebkästen, Der 
abgelaufene grüne Syrup liefert durch weiteres Abdampfen noch 
weitere zweite und dritte Producte. Um bei diesen Nebenproducten 
die Trennung des Syrups von der verhältnissmässig kleineren Menge 
der Krystalle zu bewirken, bedient man sich mit grossem Vortheile 
der Gentrifugalmaschine, besonders in solchen Fabriken, 
wo zugleich raffinirt oder die Melasse zu Syrup verarbeitet wird, 
weil durch die Umdrehungsgeschwindigkeit der Maschine viele Kry- 
stalle zugleich mit der Melasse fortgerissen werden. | 

2. Rohrzucker. Es ist erwiesen, dass vor der Entdeckung 
Amerika’s durch die Spanier weder dort, noch auf den benachbar- 
ten Inseln das Zuckerrohr bekannt war ; die Hejmath desselben ist 
Bengalen und andere Theile Vorderindiens. Von da hat es sich 
nach Osten und Westen verbreitet ; östlich durch Hinterindien nach 
China, auf die Sunda-Inseln und die ganze Reihe der Inseln der 
Südsee bis zu der dem südamerikanischen Continent zunächst ge- 
legenen Osterinsel; westwärts über den Indus durch Vorderindien 
nach Nordafrika. Von Asien kam es nach Uypern, von da nach 
Sizilien, wo in der Mitte des 12. Jahrhunderts ein sehr bedeutender 
Zuckerbau betrieben wurde. In Europa muss der Zucker zur Zeit 
der Kreuzfahrer eingeführt worden sein. Der Mönch Albertus 
Aquensis berichtet, dass im gelobten Lande die christlichen 
Krieger aus Mangel an Lebensmitteln Zuckerrohr gekaut haben. 
Im Jahre 1420 liess Heinrich der Seefahrer Zuckerrohr von Sizilien 
nach Madeira und die kanarischen Inseln verpflanzen und eine ge- 
raume Zeit lieferten diese Inseln fast den ganzen Zuckerbedarf 
Europa’s. Nach der Entdeckung von Amerika wurde das Zuckerrohr, 
nach Einigen von den kanarischen Inseln, nach Andern von der 
Küste Angola in Afrika, wo die Portugiesen eine Zucker-Üolonie 
besassen, nach Brasilien gebracht. Zur Zeit der zweiten Entdeckungs- 
reise des Columbus scheint die Cultur des Zuckerrohrs sich auf 
St. Domingo schon sehr verbreitet gehabt zu haben. In der Mitte 
des 17ten Jahrhunderts kam es von Brasilien nach Barbadoes und 
von dieser Zeit an verbreitete sich der Anbau desselben über die 
westindischen Besitzungen Englands, die spanischen Inseln und 
Küstendistricete Amerika’s, über Mexico, Peru, Chili und zuletzt auch 
über die Inseln Bourbon und Mauritius die französischen , hollän- 
dischen und dänischen Colonien. 
| Da die Zuckerbildung gar sehr der Sonnenwärme bedarf, be- 
schränkt sich die’ geographische Verbreitung der Cultur des Zucker- 
rohrs fast nur auf die Länder innerhalb des Wendekreises. 
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Das Zuckerrohr, Saccharum offieinarum , ıst eine Pflanze 
aus der Familie der Gräser und hat Aehnlichkeit mit unserem ge- 
meinen Rohr. Es erreicht eine Höhe von 8—20 Fuss und erhebt 
sich, durch Schösslinge fortgepflanzt, aus dem Boden in runden, 
gelben, grünen oder violetten Halmen, welche in Entfernungen von 
etwa 3 Zoll von einander Knoten haben, deren jeder ein schilfarti- 
ges, flaches, 3—4 Fuss langes Blatt von meergrüner Farbe hervor- 
treibt. Im eilften oder zwölften Monat seines Wachsthums erhebt 
sich von dem Gipfel der Pflanze ein 7—8 Fuss langer Blüthen- 
schaft ; dieser endigt in eine etwa 2 Fuss lange Rispe, unserm ge- 
wöhnlichen Schilfrohr ganz ähnlich. Man unterscheidet mehrere 
Varietäten des Zuckerrohrs: a) das gewöhnliche oder kreoli- 
sche, aus Indien in Madeira eingeführt und von da nach den 
kanarischen Inseln und Amerika verbreitet; 5) das otahai- 
tische, gegen Ende des 18ten Jahrhunderts in Westindien einge- 
führt. Es ist länger, die Knoten sind weiter von einander entfernt, 
wächst schneller und liefert eine grössere Ausbeute an Zucker, er- 
trägt niedere Temperaturen als das gewöhnliche und bedarf höchstens 
eines Jahres zu seiner vollständigen Reife, der Saft krystallisirt 
leichter und gibt einen weniger gefärbten Zucker; c) das violette, 
dessen Blätter einen Strich ins Violette zeigen, ım Jahre 1782 in 
Batavia eingeführt, blüht und reift zwar früher als die beiden er- 
sten, liefert aber weniger krystallisirbaren Zucker, welcher ausser- 
dem eine ins Violette gehende Farbe besitzt. Die beste Zeit zum 
Pflanzen des Zuckerrohrs fällt in Westindien auf den November. 
Nach 8—14 Tagen zeigen sich die jungen Pflanzen, welche in bei- 
läufig 12 Monaten zur Blüthe kommen und Anfangs Juni geschnitten 
werden können. Die Reife ist durch eine gelblichviolette oder eine 
weissliche Farbe, je nach den Spielarten, zu erkennen. Die innere 
Höhlung des Stengels besitzt dann ein schwammig faseriges, schmutzig 
weisses Mark, welches den zuckerhaltigen, sehr süssen Saft in 
Menge einschliesst. 

Ausscheidung des Saftes. Das reife Rohr wird über der 
Wurzel mit krummen Geartenmessern abgeschnitten, bündelweise 
nach der Mühle gebracht und möglichst bald zerquetscht, weil der 
Saft in dem geschnittenen Rohre leicht verdirbt. Zum Auspressen be- 
dient man sich jetzt einer Mühle mit drei verticalen Walzen. Das 
Rohr wird durch eine Negerin zwischen das eine Walzenpaar ge- 
steckt; nachdem es hier zerdrückt und der grösste Theil des Saftes 
ausgepresst worden, von einer an der andern Seite stehenden Ne- 
gerin ergriffen, zwischen die mittlere und letzte Walze, welche ge- 
wöhnlich durch eine Dampfmaschine umgetrieben wird, gebracht 
und so wieder von vorne durchgelassen. Der Saft fliesst durch eine 
mit Blei ausgefütterte Rinne in den Saftbehälter, Der ausgepresste 
Saft des Zuckerrohrs bildet eine trübe Flüssigkeit von grauer, bräun- 
licher oder olivengrüner Farbe, von angenehm süssem Geschmack 
und dem eigenthümlich balsamischen Geruch des Zuckerrohres, ist 
von etwas schleimiger Beschaffenheit und schwerer als Wasser. 
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Guter Zuckersaft enthält durchschnittlich etwa 25%, krystallisirbaren 
Zucker, von welchem nur 13 bis 14°/, kıystallisirter Zucker er- 
halten werden. 

Das Klären. Die erste Operation besteht in dem Klären 
des Saftes in grossen kupfernen Kesseln, den Klärpfannen, 
welche zum Ablassen des geklärten Saftes nahe über dem Boden 
mit einem Hahn versehen und über Feuer gestellt sind. In den 
Saft gibt man nun eine kleine Menge gelöschten Kalk und erhitzt 
ihn bis nahe zum Siedepunkte. Der Kalk verbindet sich mit den 
sauren und schleimigen Theilen und fällt theils zu Boden, theils 
scheidet er sich nebst den coagulirten Eiweisskörpern an der Ober- 
fläche der Flüssigkeit als Schaum ab und wird abgenommen. Nach 
Verlauf einer Stunde und nach dem Ablöschen des Feuers wird 
der Hahn geöffnet und der geklärte, hell weingelbe Saft in die 
grosse Siedepfanne abgelassen. 

Eindampfen und Krystallisiren. Der Saft wird darauf 
gewöhnlich in fünf kleinere Siedepfannen abgelassen und unter 
stetem Abschäumen abgedampft, bis er so zähe wird, dass er sich 
zwischen den Fingern zu Fäden ziehen lässt. Nun wird er in Kühl- 
pfannen gefüllt, um hier bis zum anfangenden Körnen abzukühlen. 
Nachdem der Saft in der Kühlpfanne durch Bildung kleiner Kry- 
stalle eine körnige, breiartige Consistenz angenommen hat, kommt 
er in die Krystallisirkästen, in deren Boden Löcher befindlich sind, 
die mit Zuckerstückchen verstopft werden. Wenn nach Verlauf von 
24 Stunden die Masse körnig geworden ist, rührt man sie um und 
lässt durch die unten befindlichen Löcher den nicht krystallisirten 
Theil, den Syrup oder die Melasse, in untergesetzte Gefässe 
abfliessen. Nach Verlauf von 3—6 Stunden ist die Melasse abge- 
tropft und die in den Kästen zurückbleibende Masse wird heraus- 
genommen und unter dem Namen Rohzucker, Farinzucker, 
Moscovade-, Kisten- oder Puderzucker zum Versenden 
verpackt. 

Der Rohzucker erscheint als ein grobes, krystallinisches, weisses 
oder bräunlichgeilbes Pulver von feuchter und fast schmieriger Be- 
schaffenheit. Je grobkörniger, härter (schärfer), trockener und weisser 
er ist, um so höher ist sein Werth. | 

Es wird übrigens in manchen Gegenden, in den englischen 
Colonien selten, der Rohzucker vor dem Versenden einer Art Raf- 
finerie unterworfen, indem man ihn durch Decken mit Thon von 
der ihm noch anhängenden Melasse reinigt. Zu diesem Ende wird 
der etwas stärker eingedampfte Zuckersaft von der Kühlpfanne in 
grosse thönerne Zuckerformen gefüllt und die Melasse bei der untern 
Öeffnung ablaufen gelassen. Die Grundfläche wird egalisirt und mit 
Thonbrei gedeckt, wodurch der Syrup, wie bei dem Rübenzucker 
‚angegeben wurde, abfliesst. Die Hüte werden hierauf aus den For- 
men genommen, getrocknet, zerschlagen und zerstampft. Man nennt 
ihn auf Cuba, in Brasilien und in. den französischen Colonien Cas- 
sonade, und ein grosser Theil des so vortrefflichen weissen Ha- 
vannah verdankt nur dem Decken seine Reinheit. Der bei dem 
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Decken ablaufende Syrup wird wieder eingedampft und liefert einen 
ziemlich guten Rohzucker. Man hat in den Colonien angefangen, 
das Eindampfen des Zuckersaftes im luftleeren Raume zu bewerk- 
stellilgen, wodurch der Zucker ein schönes, kräftiges Korn erhält 
und weniger Feuchtigkeit besitzt. In den englischen, holländischen 
und dänischen Colonien sortit' man den Rohrzucker gewöhnlich in 
weisse, graue, blonde, gelbe und braune Moscovaden, 
und diese wieder in Prima, Secunda und Tertia oder fein, 
_ mittel und ordinär. 

Die ‚wichtigsten im europäischen Handel vorkommenden Rohr- 
zuckersorten sind: 

Havanna-Rohrzucker, von der Insel Cuba, die beste 
Sorte, die sich durch starkes, scharfes und krystallinisches Korn 
auszeichnet, Man unterscheidet fein, mittel und ordinär, weissen, 
blonden, gelben und braunen und versendet ihn in ganzen Kisten 
von circa 450 Pfd., und in halben oder Viertelkisten. In der neue- 
sten Zeit wird auf Cuba von den Plantagenbesitzern Melado 
concentrado bereitet, ein mit grossem Ersparniss an Arbeits- 
kräften bis zum Krystallisationspunkte ohne Ausscheidung der Me- 
lasse zusammengekochter Zuckersaft, welcher einen äusserst brauch- 
baren Stoff für die Raffineure zur weiteren Verarbeitung liefert. 

St. Jago de Ouba, von der nämlichen Insel, ist etwas ge- 
ringer als Havanna. | ah 

Portorico, von der gleichnamigen Insel, ist gewöhnlich 
feucht und geringer als der Havanna, meist gelb oder braun und 
in eben solchen Kisten oder Fässern versendet. 

Domingo, von der Insel Haiti, kommt dem Havanna ziem- 
lich nahe, auch verfertigt man daselbst Cassonade und versendet 
beide Arten in Fässern von circa 1000 Pfd. 

Jamaica liefert vorzügliche Moscovaden für den europäi- 
schen Continent, meist gelbe und braune, die sich besser verarbeiten 
lassen, als der Domingo und selbst als der Havanna. 

Java oder Batavia, die beste aller ostindischen Gattungen, 
in den Sorten weiss, grau, blond und braun ; besonders ist der 
weisse schön hell und körnig und dem Havanna fast gleich. Im 
Jahre 1856 wurden in den 96 Zuckerfabriken der Insel 168,955,625 
Pfd. Zucker erzeugt und davon 57,945,750 Pfd. in Körben von 
circa 400 Pfd. versendet. | ? 

Manilla, von den Philippinen, ist gut, ziemlich trocken, 
grau, gelb, blond und braun, kommt den mittleren Brasilsorten fast 
gleich und wird in doppelten, aus Schilfblättern geflochtenen Säcken 
versendet. | 

Siam oder Penang, von dem letzteren Hafen ausgeführt, 
in den Sorten weiss, gelb und braun. Der weisse ist schön, trocken 
und körnig, in der Qualität besser als Manilla, der braune und 
gelbe kommt aber seltener nach Europa. 

Brasil kommt in grosser Menge nach Europa und wird über 
Rio, Pernambuk, Bahia, Paraiba, Macejo und Maroim 
ausgeführt. Er ist weiss, blond und braun, steht dem Havanna 
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zwar nach, ist aber besser als die ostindischen und viele westindi- 
schen Sorten, zum Theil von vorzüglich innerem Gehalte, aber nicht 
gut gereinigt. Der vorzüglichste kommt von Rio, ist aber selten 
in Europa, Er wird in Kisten, Fässern und Säcken versendet, 

Surinam, aus holländisch Guiana, in grauen und: braunen 
Moscovaden, ist gut und übertrifft die gleichen Sorten von Jamaica. 

Egyptische Moscovaden kommen über Triest in den 
Handel, sind aber meist feucht, unrein und von säuerlichem Ge- 
schmack, lassen sich indessen gut raffiniren. 

. England bezieht den meisten Zucker aus seinen westindischen 
Besitzungen , besonders aus Jamaica, Barbadoes, Nevis, St. Lucia 
und andern Inseln, aus Demerary, Mauritius, sowie aus seinen ost- 
indischen Besitzungen. Frankreich aus Martinique, Guadeloupe, 
Cayenne und Reunion. Holland aus Surinam und Java. Spanien 
aus Cuba, Portorico und Manilla. Deutschland bezieht seine Mos- 
covaden meistens von Rio, Bahia, Havanna, seltener aus den eng- 
lischen‘und französischen Colonien. 

Raffinirung des Zuckers. Sowohl der Rohzucker aus 
Zuckerrohr als auch aus der Rübe enthält ausser Melasse, mecha- 
nische Verunreinigungen durch Staub, Schmutz, Holztheile, färbende 
Substanzen, freie Säure etc. und muss einer besondern Reinigung, 
der Raffinirung, unterworfen werden. Die Reinigung geschieht 
durch zwei oder drei getrennte Operationen. Zur Entfernung der 
mechanisch beigemengten Unreinigkeiten dient das Klären mit- 
telst Knochenkohle und Eiweiss aus Blut. Zur Abscheidung der 
' Melasse das Decken. 

Klären. Zu diesem Behufe wird der Rohzucker mit der 
halben Gewichtsmenge Kalkmilch oder Flusswasser in der Klär- 
pfanne erwärmt. Sobald die Auflösung erfolgt ist, setzt man Och- 
senblut dazu. Die Flüssigkeit wird nun unter beständigem Um- 
rühren bis zum Kochen erhitzt, bis sich aus dem coagulirten Blut 
eine Schaumdecke gebildet hat, der Zuckersaft aber klar erscheint. 
Das Klären kann auch sehr gut durch Dampf geschehen. 

Das Filtriren. Zum Filtriren bedient man sich entweder 
des Taylor’schen Filtrir-Apparates, einem Kasten mit Schläu- 
chen, durch welche mittelst des hydrostatischen Druckes die Filtra- 
tion sehr rasch vor sich geht, oder des Rahmfilters, bei wel- 
chem zusammengestellte Rahmen, mit fest angezogener Leinwand 
überzogen, einen Kanal bilden, der den filtrirten Saft abfliessen 
lässt. Die Filtration durch Kohle und das Eindampfen 
geschieht nach der beim Rübenzucker beschriebenen Weise. 

Das Decken, welches hier besonders in grosser Ausdeh- 
nung vorkommt und gegenwärtig mit Zucker verrichtet wird, ge- 
schieht häufig zweimal, da zum ersten Male selten der Syrup ver- 
drängt wird. Bei der Raffinerie können die Unterschiede zwischen 
dem ersten, zweiten, dritten Product, wie bei der Rohzuckerberei- 
tung durchgeführt werden, und es ist dann der völlig weisse Zucker, 
die Raffinade, als erstes, der Melis als zweites, der Lumpen- 
zucker (Kochzucker) als drittes, der Basterzucker als 
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viertes Product zu bezeichnen, von welchen immer die folgende 
durch wiederholtes Auflösen, Einkochen und Decken in die nächst 
höhere Stufe übergeht, während die abgelaufenen Syrupe verkocht 
und auf krystallisirten Zucker verarbeitet werden. Selbst der vom 
Basterzucker abgelaufene Syrup liefert mit Hilfe der Centrifugal- 
maschine noch krystallisirbaren Zucker. Die Brote des raffinirten 
Zuckers werden in weisses oder blaues Papier eingeschlagen und 
mit starkem Zuckerbindfaden gebunden. Die Raffınade wiegt ge- 
wöhnlich 12—18, Melis 10—12 Pfd., in England und Holland ver- 
fertigt man sie jedoch auch kleiner. 

Stampfzucker, gestossenen oder crushed, nennt 
man ein Fabrikat aus geringeren Sorten, gewöhnlich Lumpenzucker, 
den man mechanisch zerkleinert, durchsiebt und schichtenweise in 
nasse Raffinadformen einstampft. Die gebildeten Brote werden ge- 
löscht und getrocknet. 

Die raffinirten Zuckersorten unterscheidet man nach 
den Fabrikatsorten und zwar: 

Englische Raffinaden; sie liefern eine weisse, gute und 
süsse Waare, die jedoch nicht gleich fest und hart ist. 

Holländische Raffinaden sind nicht so weiss wie die 
englischen, aber fest, hart und körnig, daher für den weitern Trans- 
port und längeres Lager geeignet. 

Antwerpner Raffinade in Belgien ist wegen ihrer Güte 
berühmt. 

Hamburger Raffinaden sind durch Güte, Härte und 
Reinheit ausgezeichnet; am gesuchtesten sind fein mittel, mittel, 
fein ordinär Raffınade, Melis, Lumpen, Cassonade und Farin. 

Oesterreichische Raffinaden liefern ein Product von 
verschiedener Güte. Die Wiener Fabriken, dann in Laibach, Wie- 
ner-Neustadt, Gratz und Görz sind grossartig und stehen in gu- 
tem Rufe. 

Eigenschafen des Zuckers. Mag der Zucker aus dem 
Zuckerrohr, der Runkelrübe oder dem Ahorn gewonnen sein, so 
zeigt er von den fremden Beimengungen gereinigt ganz dieselben 
Eigenschaften. Er ist im reinen Zustande vollkommen farblos, von 
stark süssem Geschmack, krystallisirt in geschobenen vierseitigen 
und sechsseitigen Prismen, ist schwerer als das Wasser, bedarf zur 
Lösung nur des dritten Theiles von demselben, löst sich im heissen 
in jedem Verhältnisse auf und bildet damit eine dickflüssige, kle- 
brige Lösung. Beim Erkalten der heissen concentrirten Lösung 
krystallisirt er in kleinen körnigen Krystallen. Wird eine wässerige 
Zuckerlösung längere Zeit gekocht, so verliert der Zucker die Fähig- 
keit zu krystallisiren. Bis auf 100° erhitzt schmilzt der Zucker zu 
einer klaren Flüssigkeit, die beim Erkalten nicht mehr krystallisirt 
und den sogenannten Gerstenzucker bildet. Gegen 200° erhitzt 
nimmt der Zucker eine braune Farbe an, bläht sich auf und ver- 
wandelt sich unter Verlust von zwei Aequivalenten Wasser in Ca- 
ramel. Weniger leicht wird er von Weingeist aufgelöst, weit leichter 
aber im geschmolzenen Zustande. Aether, flüchtige und fette Oele 
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nehmen keinen Zucker auf. Der Zucker verbindet sich chemisch 
mit den Alkalien, verliert aber vollständig den süssen Geschmack. 
Beim Zerschlagen im Dunkeln phopborescirt er stark. Reiner Zucker 
leidet an der Luft lange Zeit keine Veränderung, auch die concen- 
trirte Lösung hält sich in verschlossenen Gefässen aufbewahrt sehr 
lange und schützt selbst andere Gegenstände vor Verderbniss, wor- 
auf sich die Oonservirung von Früchten durch Einmachen in Zucker 
gründet, | I 

3. Ahornzucker wird bis jetzt nur ın Nordamerika, vor- 
züglich in Canada, dann in den Staaten New-York, Ohio, Vermont, 
Indiana, Pensylvanien, Virginia, Kentucky im Grossen aus dem 
Safte des Zuckerahorns, AcerSaccharinum, gewonnen. Man bohrt 
auf 1%, Zoll Tiefe zwei oder drei Oeffnungen in einer etwas schräg 
aufsteigenden Richtung in den Stamm, steckt einen Rohrhalm hinein und 
unterstellt zum Auffangen des Saftes durch etwa sechs Wochen das 
Grefäss. Ein Baum gibt 80-100 Pfd. Saft, woraus 5—8 Pfd. bräun- 
licher Rohzucker und viel Syrup gewonnen wird. Der gewonnene 
Rohzucker kann auf die gewöhnliche Art raffinirt werden, ist dann 
gelblich von Farbe, gibt aber dem Rohrzucker im Geschmack sonst 
wenig nach. Es werden in Nordamerika jährlich 40%, Mill. Pfund 
Ahornzucker gewonnen, von welchem aber nach Europa nichts aus- 
seführt wird. { 

4. Palmzucker wird in Ostindien, Siam, Sumatra, Ceylon, 
Java aus den Blüthenkolben der Kokospalme gewonnen. Man 
schneidet die Spitze derselben ab, bindet den Stumpf fest und 
klopft ihn mit einem Stocke, um den Saft nach der verwundeten 
Stelle zu leiten. Auf diese Art gewinnt man durch 4-5 Wochen 
täglich 1—-2 Quart Saft. | 

5. Stärkezucker, Krümmelzucker, Traubenzucker 
oder die Glucose, kommt in der Natur häufiger als der Rohr- 
zucker in den Vegetabilien vor; ferner auch im Honig, im Nectar 
der Blumen und bildet sich auf künstlichem Wege, wenn man 
Stärke, Holzfaser, Rohrzucker, Milchzucker oder Gummi mit ver- 
dünnter ‚Schwefelsäure kocht. 

Bereitung. Man stellt den Stärkezucker im Grossen aus dem 
Erdäpfel- oder Weizenstärkemehl durch Kochen desselben mit ver- 
dünnter Schwefelsäure dar. Wenn alle Stärke in Krümmelzucker 
verwandelt worden ist, so zieht man die Flüssigkeit in ein Fass ab, 
neutralisirt sie mit Kreide und dampft die von schwefelsaurem Kalk 
abfiltrirte Lösung in flachen Pflannen bis zu einem dicken Syrup ab. 
Dieser Syrup wird entweder roh in den Handel gebracht, und zum 
Mischen des guten, echten Syrups wegen seinem geringen Preise 
verwendet, oder er wird durch Thierkohle entfärbt und noch weiter 
abgedampft, um den Zucker in fester Gestalt zu erhalten. Nach 
8—14 Tagen hat sich der Zucker ausgeschieden, wird von der dar- 
überstehenden Flüssigkeit getrennt und getrocknet. 

Der Stärkezucker erscheint in kleinen weissen Körnern mit 
zwei Aequivalenten Wasser verbunden, löst sich in 1Y, Theilen 
kaltem Wasser, in jedem Verhältniss aber in siedendem, und eine 
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Lösung des Rohzuckers ist um das Dreifache süsser als die des 
. Stärkezuckers. 

Gelöschter Kalk verbindet sich bei 70—100° mit dem Stärke- 
zucker zu einer braunen Flüssigkeit und gibt uns dadurch ein Mittel 
an die Hand, die Gegenwart des Stärkezuckers in dem Rohrzucker 
nachzuweisen. 

In Frankreich benützt man ıhn zur Bierbrauerei, Alkohol- 
fabrikation, manchmal auch zur Verfälschung geringer Zuckersorten. 

Optische Probe zur Unterscheidung des Rohr- 
zuckers vom Stärkezucker. Ob Rohrzucker mit Stärkezucker 
vermischt ist, bestimmt das Drehungsvermögen beider Zuckerarten, 
wozu der Polarisations-Apparat dient. Manche Flüssigkeiten üben 
auf geradlinig polarisirtes Licht dieselbe Einwirkung wie eine senk- 
recht zur Axe geschnittene Bergkrystallplatte, und zwar dreht der 
flüssige Rohrzucker,, Stärkezucker, Dextrin die Polarisationsebene 
nach rechts und man kann nach der Grösse der hervorgebrachten 
Drehung den Gehalt der Flüssigkeit bestimmen. Das Verhältniss 
des Drehungsvermögens ist bei Rohrzucker + 42°, bei Stärkezucker 
+- 33°, Milchzucker + 33° und bei Dextrin + 86°. 

Probe der Melasse auf Stärkesyrup. Um eine Ver- 
fälschung der Melasse mit Stärkesyrup zu ermitteln, wendet man 
eine Lösung von zweifach chromsaurem Kali an. Erhitzt man eine 
siedende Lösung dieses Salzes mit reiner Melasse, so wird 
die Chromsäure unter heftiger Reaction reducirt. Stärkesyrup 
verhält sich gegen diese Lösung ganz indifferent und verhindert. 
die Reaction auf die Ohromsäure, wenn die Melasse bis zu Y, bei- 
gemischt ist. | 

Peligot’s Probe auf den Gehalt an krystallisir- 
'barem Rohrzucker. Dieselbe gründet sich auf die Eigenschaft 
des Rohrzuckers, eine bestimmte Verbindung mit Kalk einzugehen. 
Man digerirt die Zuckerlösung mit überflüssigem Kalk, filtrirt den 
Zuckerkalk ab und bestimmt die Menge Schwefelsäure, die erfor- 
derlich ist, um ein bestimmtes Volumen der mit Lackmus bläulich 
gefärbten Lösung zu neutralisiren. Aus der Menge der Säure be- 
rechnet man die Menge des Kalkes, aus der letzteren die Menge 
des Zuckers. | | 

Die Gährungsmethode zur Bestimmung des Zucker- 
gehaltes der Rüben. Der Zucker zerfällt bekanntlich bei der 
geistigen Gährung in Alkohol und Kohlensäure. Indem man die 
Gährung vornimmt und die Menge der Kohlensäure bestimmt, er- 
fährt man die Quantität des vorhandenen Zuckers. Die Kohlensäure 
bestimmt man durch die Gewichtszunahme eines mit Kalilauge ge- 
füllten Gefässes. | 

Optische Probe. Die Drehung der Polarisationsebene wird 
zur Bestimmung des Gehaltes an krystallisirbarem Zucker im Saft 
des Zuckerrohrs, der Rübe, im Syrup, in der Melasse benützt, da 
das Rotationsvermögen einer Zuckerlösung mit ihrer Ooncentration 
zunimmt. Greht ein Lichtstrahl unter gewissen Bedingungen durch 
eine Quarzplatte des Polarisations - Apparates, so wird der Strahl 
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unter eigenthümlichen Farbenerscheinungen polarisirt; bringt man 
eine Säule von Zuckerlösung dazwischen, so zeigt diese einen ge- 
wissen Einfluss auf die Färbung, der um so grösser ist, je mehr 
sie Zucker enthält. Die Grösse dieses Einflusses wird nun gemessen 
durch die Dicke, welche man der Quarzplatte geben muss, um 
ihn zu compensiren. Durch genaue Versuche ist festgestellt , dass 
15 Gramme Zucker in eben so viel Wasser gelöst und von der 
Lösung 50 Kubikcentimetres angefüllt, die Polarisationsebene um 
40° drehen, bei einer Länge des Rohres von 200 Millimeter. Ver- 
mittelst dieser Normallösung kann man leicht den Zuckergehalt 
einer Flüssigkeit bestimmen. 

6. Der Kandiszucker, Kandelzucker, wird aus einem 
geläuterten, jedoch etwas weniger durchgekochten Zuckersafte be- 
reitet, den man hernach in kupferne, mit Zwirnfäden durchzogene 
Gefässe giesst, wo er in stark geheizten Stuben die Fäden in gros- 
sen, geschobenen , vierseitigen Krystallen anschiesst. Nach 8-10 
Tagen ist die Krystallisation beendigt, der nicht krystallisirbare Sy- 
rup (Kandisstörzel) wird in einem darunter gestellten Topfe 
gesammelt, die fertigen Krystalle durch Kalkwasser gezogen, ge- 
trocknet und in Kisten oder Fässern in den Handel gebracht. 

Nach Beschaffenheit der Reinheit des Rohrzuckers ist der Kan- 
dis weiss, gelb oder braun. 

7. Syrup, Sirup, ist in einen unkrystallisirbaren Zustand 
übergegangener Zucker, den man bei der Raffinirung des Rohrzuckers 
gewinnt und der eine mehr oder weniger dunkelbraune, dicke, kle- 
brige Flüssigkeit von sehr süssem Geschmacke bildet. Der gewöhn- 
lich in den Handel. kommende ungedeckte Syrup bleibt beim 
Versieden zurück; besser, reiner und zuckerhaltiger ist der ge- 
deckte oder Decksyrup, der aber meist wieder mit versotten 
wird. Der Syrup von Runkelrüben ist nicht so rein süssschmeckend 
als der von Rohrzucker, er kommt aber häufig in den Handel und 
wird dann oft mit dem letzteren vermischt. Früher war der Ham- 
burger Syrup am beliebtesten, jetzt bezieht man ihn meist aus in- 
ländischen Zuckerfabriken. Ganz weissen Syrup erhält man bei der 
Bereitung des weissen Kandiszuckers. 

8 Manna und Mannazucker. Manna (Himmelsthau) 
nennt man den zuckerhaltigen, halb eingetrockneten, etwas scharf 
schmeckenden Saft, welcher in südeuropäischen Ländern, besonders 
in Calabrien und auf Sizilien, aus mehreren Eschenarten: der blu- 
mentragenden Esche, Fraxinus ornus, der rundblätterigen 
Esche, Fraxinus rotündifolia, und der gemeinen oder Hoch- 
esche, Fraxinus excelsior, theils freiwillig, theils in Folge gemachter 
Einschnitte ausfliesst, Sie besteht aus klebrigen, weisslichen, gelb- 
lichen oder braungelben, theils klumpigen, theils stangenförmigen, 
porösen Stücken von honigartigem Geruch und fast widerlich süssem 
Geschmack. Sie enthält Mannazucker (Manit), Schleimzucker und 
die gewöhnlichen Bestandtheile süsser Pflanzensäfte. 

Die Manna-Esche bildet auf Sizilien in den Distrieten Capace, 
Cinisi und Fabarotta, von wo die beste sizilianische Manna be- 


21% 


zogen wird, künstliche Plantagen. Die Bäume stehen regelmässig 
in Reihen, werden möglich rein und glatt erhalten und können schon 
im achten Jahre Manna liefern. Wenn der Baum keine Blätter mehr 
treibt, meistens im Juli, macht man Einschnitte in den Stamm, 
zuerst am Boden, später höher oben. Die so erhaltene Manna nennt 
man Manna in sorte, Manna Gerace oder Capace. Die Einschnitte 
werden bei trockenem Wetter täglich fortgesetzt und je länger dieses 
dauert, um so mehr und um so schönere Manna wird gewonnen, 
Aus den oberen Einschnitten fliesst ein wenig fetter Saft, der leicht 
trocknet und flache Stücke oder Röhren bildet, die auf Bretter aus- 
gebreitet und vollständig getrocknet die Manna canellata geben. Die 
an den Bäumen sitzen gebliebenen Stücke werden abgeschabt und 
geben die Manna canellata in fragmentis. Junge kräftige Schösslinge 
geben die weisse Manna, und je jünger der Baum ist, desto mehr 
Manna canellata , je älter, desto mehr Manna in sorte gewinnt man. 

Die meiste Manna kommt aus Calabrien meist in Sorten, 
aber auch Röhrenmanna, und diese wird zur Bezeichnung der 
Qualität nach den Erzeugungsorten z. B. Gerace, Capace, Ci- 
nisı etc. benannt, von denen die erstere die beste ist. Besser als 
die calabresische, aber auch von verschiedener Qualität ist die sız1- 
lianische Manna, welche von Palermo, Cinisi und Cefalü 
verschickt wird. | 

Die Puglieser (aus Apulien), die man in Fässern versendet, 
ist am geringsten, auch die aus dem Kirchenstaate und aus 
Toscana ist von geringer Qualität. 

In Dalmatien wird ebenfalls Manna , sowohl lange als 
fette gesammelt, aber nur in geringer Menge, obgleich in manchen 
Gegenden viele Manna-Eschen wachsen. | 

Man unterscheidet ohne Rücksicht auf die Erzeugungsländer 
folgende Sorien: | | 

1. Manna canellata oder longa, Röhrenmanna, wird durch 
horizontale Einschnitte ın die Rinde der Stämme gewonnen; zu 
dem Ende wird unter dem Einschnitte in eine kleine Ritze ein 
rauhes, steifes Blatt befestigt, das den dünnen Saft aufnimmt und 
was darauf nicht hängen bleibt, in untergestellte Becken leitet. Nach 
dem Erhärten wird die durch die Gewalt der Sonne ausgezogene 
Manna von den Blättern abgeschält, welche dann meistens eine 
röhrige Form oder die Gestalt von Stalaktiten annimmt und für 
die beste und feinste Sorte im Handel gehalten wird. Sie kostet 
acht- bis neunmal mehr als die geringste Sorte. Die Stücke sind 
rein, weiss, oder weissgelblich , leicht, mürbe und trocken, beim 
Zerbrechen erscheinen sie aus mehreren übereinander liegenden La- 
gen zusammengesetzt, zeigen inwendig oft eine fadenartige Krystal- 
lisation, schmelzen leicht auf der Zunge, lösen sich vollkommen 
im Wasser auf und besitzen einen schwachen, nicht widrigen Ge- 
ruch und einen süssen, etwas scharfen Geschmack. Die Manna cu- 
nellata in fragmentis, Röhrenmanna in Stücken, enthält einige 
Procente weniger Mannit. i 
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2. Manna vulgaris oder communis, gemeine, auch körnige 
Manna, wird in späteren Monaten eingesammelt, daher sie nicht so 
schnell und vollständig eintrocknen kann, und kommt am häufigsten 
im Handel vor. Sie besteht aus zusammenhängenden Massen, in denen 
man einzelne Stücke von verschiedener Reinheit, Gestalt und Grösse, 
von weisser, gelblicher, bisweilen auch röthlicher Farbe unterschei- 
det. Ihr Geschmack ist nicht rein schleimig-süss, sondern hinten- 
uach reizend und kratzend. Die gemeine Manna enthält gewöhnlich 
Bruchstücke von der Rinde, Holzsplitter ete., und wirkt stärker 
purgirend als die Röhrenmanna, enthält weniger Mannit als die an- 
deren Sorten, aber 6%, mehr Traubenzucker. 

3. Manna calabrıina electa, ausgesuchte Manna, sind die 
reinsten und trockenen von den Droguisten aus der gemeinen Manna 
ausgelesenen Stücke, welche von der sie umgebenden weichen und 
klebrigen Masse befreit wurden. | 

4. Manna puinguis vel sordida, fette oder dicke Manna. 
Die schlechteste Sorte, im der schlechtesten Jahreszeit gewonnen 
und der Rest von der auserlesenen Manna oder aus den kleinen 
Gruben eingesammelt, die man gewöhnlich am Fusse der Eschen- 
stämme anzubringen pflegt. »Sie stellt eine weiche, schmierige und 
klebrige, grau- und schmutzigbraune, aus kleinen Klümpchen be- 
stehende Masse dar, welche mit allerhand fremden Beimengungen 
versehen ist und widrig süss schmeckt. 

9. Manna in lacrymis, Thränenmanna, und Manna foliata 
vel mastichina kommt gegenwärtig nicht mehr bei uns im Handel 
vor. Jene ist der von selbst aus der Rinde ausgeflossene und ver- 
härtete Saft in Form von weissen klebenden, sehr süssen Körnern, 
welche selbst in Italien theuer bezahlt werden ; diese die aus den 
Blättern freiwillig in den Junitagen ausschwitzende Manna. 

Verfälschungen mit Rohrzucker, Honig, Stärkmehl, Scam- 
monium, Sennesblättern, Glaubersalz erkennt man leicht, denn die 
Stücke haben eine unregelmässige Form, keine übereinstimmende Farbe, 
sind oft sehr hart und fest, zeigen auf dem Bruche nichts Krystal- 
linisches, lösen sich nicht ganz auf, haben einen säuerlichen Geruch, 
ekelhaft süssen Geschmack und geben beim Kochen eine dickliche 
Auflösung, die beim Erkalten gerinnt. Die besseren Sorten werden 
in Schachteln oder Kisten, die schlechtern in Fässern versendet und 
man bezieht sie von Triest, Venedig und Livorno. Der Preis hängt 
von der Beschaffenheit der Witterung bei dem Einsammeln ab und 
ist veränderlich. | 

Anwendung. Man gebraucht die Manna in der Medizin als 
ein gelindes Purgirmittel und als Zusatz zu manchen Arzneien für 
Kinder. Sie muss an einem ganz trockenen und luftigen Orte auf- 
bewahrt werden, weil sie sonst verdirbt. 

Der Mannazucker oder Mannit macht einen Bestandtheil 
der Manna aus, findet sich aber auch in mehreren andern Pflanzen- 
substanzen, wie z. B. in den Mohrrüben, dem Sellerie, vielen Schwäm- 
men, Algen, in dem Honigthau und bildet sich bei der Milchsäure- 
gährung neben Milchsäure in Menge. Man stellt den Mannit aus 
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der Manna dar, indem man dieselbe in Y, Theil destillirtem Wasser 
löst, mit Eiweiss klärt und die Lösung noch siedend heiss filtrirt. 
Der sich beim Erkalten ausscheidende Brei wird noch einmal mit 
siedendem Wasser gelöst, mit Thierkohle behandelt und zum Kry- 
stallisiren abgedampft. Der Mannit erscheint in weissen Prismen oder 
Nadeln von schwach süssem Geschmack, die sich leicht im Wasser 
und heissem Alkohol, schwer in kaltem lösen. 

Milchzucker, Saccharum lactis, wird aus den durch Lab 
(Kälbermagen\ von der Milch geschiedenen Molken gewonnen, indem 
man die süssen Molken bis zur Honigdicke abdampft, wo dann der 
Milchzucker herauskrystallisirt. Nachdem man diesen von den übri- 
gen Substanzen abgesondert hat, wird er durch mehrmaliges Lösen 
ım Wasser und wiederholtes Krystallisiren schon weiss und in 
ganzen Rinden zusammenhängender Krystalle erhalten. Der Milch- 
zucker krystallisirt in weissen, vierseitigen, halbdurchsichtigen Säulen, 
ist von blättrigem Bruche, undurchsichtig , hart, geruchlos, von 
fadem, wenig süssem Geschmack, wird durch verdünnte Säuren in 
Krümmelzucker umgewandelt, löst sich in 5 Theilen Wasser bei 
gewöhnlicher Temperatur und in Y, Theil kochendem, im Alkohol 
nur sehr wenig. Der Milchzucker wird hauptsächlich in der Schweiz 
bereitet und in der Heilkunde als Zusatz zu unangenehm schmecken- 
den Arzneien, besonders in der Homöopathie angewendet. 

Statistisches. Die Runkelrübenzuckerfabrikation des Be- 
triebsjahres 1857/8 im Zollverein bestand in 249 Fabriken und zwar 
verarbeitete 
Preussen.... in 214 Fabriken 21,947,388 Ctr, Rüben 
Braunschweig ‚, 12 " 1,304,120 ,, 1; 


Würtemberg „ 6 is 1,031,331",,, Hr 
Damme... 092 r 79178: 1;5 u 
Ba OT; 383,291 , % 
Tiamven .. ,„, 2 * 229,164 ,‚, h, 
Sachsen ....:,.8 n 118,235 ;,; ’ 
Hannover, . . ;,. 2 AR 841,346 „, ” 
Kurhessen .. „ 1 N 20,029 ,, u 


249 Fabriken 28,915,133 Ctr. Rüben = 1,727,675 Otr. 


Zucker, 
In Frankreich erzeugten 338 Rübenzucker-Fabri- 
ken 82'/, Millionen Kilogrammes Zucker = 1,650,000 Otr. 
In Russland 360 Fabriken 300,000 
Belgien 40 39 142,876 „ 
Polen 42° » 60,000 ,, 
Grossbritannien 2 er | 7000 ,, 


2,159,876 Utr. 

In der österreichischen Monarchie bestanden im Jahre 1830 

nur zwei Runkelrübenzuckerfabriken in Böhmen. Im Jahre 1841 
waren dort bereits 37, in Mähren und Schlesien 15, in den übrigen 
Kronländern 22, daher im Ganzen 74 in Thätigkeit. Im Jahre 1851 
verarbeiteten 92 Fabriken 3,800,000 Ctr. Rüben und im Jahre 1857/8 


220 


bestanden in Böhmen 52, Mähren und Schlesien 36, Ungarn 22, 
Niederösterreich 2, Oberösterreich 1, Galizien 2, Siebenbürgen, 
Kroatien , Slavonien und Venedig je 4 ‚ zusammen 119 Fabriken, 
welche 10,154,185 Otr. Rüben verarbeiten und nach dem Massstabe 
von 18 Ctr. Rüben auf 1 Otr. Zucker 676,945 Otr. Zucker erzeugten. 
Da gegenwärtig in Oesterreich noch 25 Colonialzucker - Raffinerien 
bestehen, für welche 469,225 Otr. Rohrzucker, und für den Handel 
26,370 Ctr. an raffinirtem Zucker und 26,508 Ctr. Zuckermehl ein- 
geführt wurde, so beträgt die Zuckerconsumtion in Oesterreich im 
Ganzen 1,204, 145 Otr. Zucker, wovon auf den Rübenzucker beinahe 
drei Fünftheile des ganzen Zuckerbedarfes entfallen. 

Berechnet man die Colonialzucker- Erzeugung auf der 
ganzen Erde 
in: @ubasauf Asa, WIE Hl > DDODDREN 


in. Bortories au: im la ee ea ODE: 
in Brasilien auf . . 4,000,000 „, 
in Luisiana, Tezas, Florida, "Georgia auf. 5,050,000 „, 
in: den französischen Colenien, auf. «U. 1,700,000  ,, 
in Britisch-Westindien auf . . . 2 2....3500,000 „ 
in; Britisch-Ostindien auf... 3. 3.1%.%11:22,970,000°5 
in.«Maxritius auflani.sn.n HWSREEN A SBR 60 DIFF 
in Java und Surinam mit . . 5% 5000,00 
in den Philippinen, Siam, Anam mit 700,000 , 
in den dänischen Oolonien . . td 150,000 ,, 


dazu die einheimische Consumtoni in Äsıen, 
Afrıka und Amerika mit . „ . ...:. 18,000,000 ,, 


so beträgt die jährliche Production in Rohr- 


ZUcKerer ee ‚+ 47,670,000 .: ,, 

An Ahornzucker produeiren die Ver- 
einigten Staaten . . . > 340,000 , 

An Palmzucker ÖOstindien, Sn. "Java, 
Ceylon, Sumatra . . .1,5,.2,000,000: ,, 
Dazu die Rübenzucker- Erzeugung . ..  4,564,496 , 


Ergibt die Gesammtsumme von 54,574,496 Ctr. Zucker. 


Rinden. 


a) RFüntechnische Awecke 


"Querecitron ist die gemahlene innere Rinde der in Nordame- 
rika, besonders in Pennsylvanien, den beiden Karolina’s und Geor- 
gia wachsenden Quercitron- oder Färbereiche, Quercus nigra 
oder zinetoria, in Amerika selbe Eiche, Quwercus eitrina, genannt, 
woraus der Name Quereitr on eniständen ist. Da nur die unter 
der äusseren liegende zweite Rinde des Baumes einen gelben Farb- 
stoff enthält, so wird die erstere abgehobelt und dann die letztere 
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vom Stamme losgetrennt, getrocknet, zwischen Mühlsteinen gemahlen 
und so in den Handel gebracht. Sie ist dann ein Gemisch von kur- 
zen Holzfasern und einem feinen Pulver, und die Waare ist um so 
besser, je weniger sie von den ersteren enthält, denn diese sind 
ganz gehaltlos und kommen nur mit hinein, weil es kaum möglich 
ist,. die Rindensubstanz ganz genau von dem Holze zu trennen, 
ohne von letzterem etwas mit loszureissen. 

Man unterscheidet im Handel zwei Sorten: Quercitron von 
Philadelphia, welche hellgelb von Farbe ist, wenig holzige 
Theile und viel feinkörniges Pulver enthält, und Quercitron 
von Baltimore, mehr ins Röthliche ziehend und mit vielen Holz- 
fasern vermischt. Beide werden über New-York nach London ver- 
sendet. Die Quercitron ist eines der wichtigsten Farbematerialien, 
um Gelb, Orange und Olivengrün auf Wolle, Baumwolle und Leinen 
zu färben ; sie gibt zwar keine so schöne Farbe als der Wau, hat 
aber vor ihm den Vorzug, die nicht mordancirten Stellen der Zeuge 
im Farbebade nicht zu beschmutzen, Der gelbe Farbstoff derselben, 
_ Quereitrin genannt, kann in Gestalt feiner, gelblichgrauer Schup- 
pen dargestellt werden, indem man einen Theil der Rinde mit zehn 
Theilen Wasser 15 Minuten lang auskocht, filtrirt und dann längere 
Zeit der Ruhe überlässt, wo er sich dann ausscheidet. Häufig wendet 
man auch das Quercitron-Extract zum Färben an, das in 
fester oder flüssiger Gestalt aus Amerika kommt, aber auch in 
Deutschland (Berlin) und Frankreich (Bordeaux) bereitet wird. Das 
feste, von dem 1 Pfd. so viel als 5 Pfd. Rinde leistet, ist hell oli- 
venbraun, spröde und hat einen glänzenden flach muscheligen Bruch; 
das flüssige, das nur drei- oder viermal soviel ausgibt als die Rinde, 
ist dunkel olivenbraun und von Baumölconsistenz, wird aber mit 
der Zeit dicker und dunkler. 

Korkholz, Pantoffelholz, Sohlenholz, Suber, die 2 
bis 3 Zoll dicke, schwammige Rinde der im südlichen Europa und 
nördlichen Afrika wachsenden, in Spanien, Portugal und Algier 
sanze Wälder bildenden Korkeiche, Quercus Suber, die eine 
Höhe von 30—40 Fuss und zuweilen ein Alter von 150-180 Jah- 
ren erreicht. Dieser Baum verliert seine Rinde von Zeit zu Zeit 
von selbst, wenn sie nicht abgeschält wird, und das Schälen ist ihm 
daher nicht allein nicht schädlich, sondern er soll sogar früher einge- 
hen, wenn es nicht geschieht. Man schält ihn daher schon vom 12ten 
bis 15ten Jahre an und wiederholt es in Zwischenräumen von 8 bis 10 
Jahren, in einigen Gegenden auch schon viel früher, obgleich die soge- 
nannte männliche Rinde zuerst entfernt werden muss, da nur die nach- 
gewachsene, weibliche allein Handelsgut ist, und sie ist um so bes- 
ser, je älter der Baum wird. Das Schälen geschieht gewöhnlich vom 
April bis August, und so, dass man die Rinde in etwa 1 Fuss breiten 
und 4—5 Fuss langen Stücken abtrennt, wobei man darauf achten 
muss, dass die darunter liegende bastartige innere Rinde nicht verletzt 
wird. Die abgeschälten Stücke werden ins Wasser gelegt und mit 
Steinen beschwert, damit sie platt werden, und dann trocknet man sie 
in Spanien über Feuer, wodurch sie äusserlich schwarz wer- 
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den; in Frankreich geschieht dies jedoch nicht und das französi- 
sche Korkholz, welches besonders von Bayonne und Bor- 
deaux kommt, hat seine natürliche gelbe Farbe, daher man weis- 
ses von gelblichgrauer oder bräunlichgelber Farbe, und schwar- 
zes unterscheidet. Auch ıst das französische feiner, weicher und 
hat weniger harte Knoten als das spanische. Das portugiesische 
und sardinische Korkholz kommt seltener in den Handel, 
ebenso das sizilianische und istrianische, die auch viel ge- 
ringer und schwächer sind als jene Sorten. | 

Anwendung. Die hauptsächlichste Benutzung des Kork- 
holzes ist zu Pfröpfen; ausserdem wird es zu Einlegesohlen in 
die Stiefel, zu Schwimmern an Fischernetzen und Angeln, zu man- 
cherlei Instrumenten, zu Schwimmgürteln, Wasserrettungsapparaten 
und dergl. verwendet, und geraspelter Kork eignet sich auch zum 
Polstern von Matratzen; die verkohlten Abgänge geben eine feine 
schwarze Farbe, welche Spanischschwarz genannt wird. Durch 
Kochen mit starker Salpetersäure wird das Korkholz in Korksäure 
verwandelt, welche farblos und krystallinisch ist. Das Korkholz 
wird über Marseille, Bremen und Hamburg bezogen. 

Pfropfe, Korkstöpsel, Spunde, Epistomae, werden 
aus Korkholz mit sehr scharfen Messern einzeln mit der Hand ge- 
schnitten. Man hat zwar Maschinen dazu erfunden, aber sie werden 
nicht dazu angewendet, denn die darauf eingeübten Arbeiter, ge- 
wöhnlich arme Leute, Frauen und Kinder, haben eine so grosse 
Fertigkeit darin, dass die Herstellung durch Maschinen kaum vor- 
theilhafter ist. Die meisten werden ım nördlichen Spanien und im 
südlichen Frankreich verfertigt und besonders von Marseille und 
Barcellona versendet, gewöhnlich in Ballen von 30,000 Stück, an 
denen jedoch in der Regel 5—600 Stücke fehlen. Sie sind entweder 
spitzig, unten dünner als oben, oder gerade, völlig cylindrisch, und 
von der verschiedensten Grösse und Dicke, zu Flaschen, dann fol- 
sen Mixturpfropfe; grosse und kleine Medizinpfropfe und 
ganz kleine, vom feinsten Kork geschnittene homöopathische 
Pfropfe. Auch gibt es Spunde von verschiedener Grösse. 

In Frankreich heissen Broches die grossen und Topettes 
die bis 3 Zoll langen und dünnen Pfropfen, aus denen 2—3 Medi- 
zinpfropfe geschnitten werden können. In Deutschland gibt es, na- 
mentlich in Hamburg, Bremen, Berlin, Stettin etc. eigene Kork- 
schneidereien und jetzt beschäftigen sich auch in mehreren Gegenden 
Deutschlands arme Leute auf dem Lande, besonders während des 
Winters, mit dieser Arbeit. Ein guter Pfropf muss regelmässig rund 
geschnitten, weich und elastisch sein, keine Risse und möglichst 
wenig Poren haben. Im südlichen Frankreich gibt man zuweilen 
alten gebrauchten Pfropfen das Ansehen von neuen, indem man sie 
in sehr verdünnte Schwefelsäure legt. 

Eichenrinde, Eichenborke, eines der wichtigsten Materia- 
lien zur Rothgerberei wegen ihres bedeutenden Gerbstoffgehaltes, 
bildet in zerkleinertem Zustande als Lohe oder Gerberlohe in 
vielen Ländern einen wichtigen Handelsartikel. In Deutschland wird 
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sie besonders von der gemeinen Steineiche genommen, ausserdem 
aber auch von andern Eichenarten, namentlich von der Cerreiche 
und Kermeseiche. Die jungen Stämmchen geben die beste und 
gehaltreichste Rinde, welche Spiegelrinde genannt wird, weil sie 
eine glatte, etwas glänzende Oberfläche hat. Mit dem Alter wird 
die äussere Seite der Rinde braun, rissig und stirbt gleichsam ab, 
daher sie nur wenig Gerbstoff enthält und vor dem Mahlen abge- 
schnitten wird. — Man schält die Bäume in der Regel im Frühjahr, 
wo sie im vollen Safte stehen und die Rinde daher kräftiger ist als 
später. Sie wird entweder auf der Lohmühle zerstampft oder durch 
Sägezähne in dünne Fasern zerrissen. Bei der Versendung muss sie 
vor Regen und Nässe geschützt und beim Seetransport fest einge- 
packt werden, um die feuchte Luft abzuhalten. Sie geht besonders 
in bedeutenden Quantitäten aus dem nördlichen Deutschland, den 
Niederlanden und Frankreich nach England, wo man die nieder- 
ländische am meisten schätzt, weil sie meist von jungem 
Buschholz herrührt, wogegen man sie im nördlichen Deutschland 
häufiger von alten Bäumen nimmt. 

Man verfertigt jetzt auch, namentlich in Böhmen, aus der 
Rinde und dem Holze der Eichen durch Einkochen und Abdampfen 
Eichenrinden- und Eichenholz-Extract, der besonders bei 
der Färberei verwendet wird; es ist eine dunkelbraune, wenig glän- 
zende, dem Katechu ähnliche Masse von sehr zusammenziehendem 
Geschmack, die sich im Wasser fast vollständig auflöst. 

Auch in der Medizin wird die Eichenrinde wegen ihrer zu- 
sammenziehenden, stärkenden Kraft zu Bädern, Umschlägen u. dgl. 
benützt. Die ausgebrauchte Eichenrinde in zermahlenem Zustande 
wird von den Lohgerbern sehr häufig in gekneteten Laiben, nach- 
dem dieselben an der Sonne auf luftig gehaltenen Ständern zuvor 
gehörig ausgetrocknet worden sind, als Brennmaterial benützt oder 
unter dem Namen Lohkuchen verkauft. 


db) Für medizinische Zwecke. 


China, Chinarinde, Cortex Chinae, stammt von dem China- 
baume, Cinchona, aus der Familie der Rubiaceen, welcher auf den 
Cordilleras de los Andes, am östlichen Abhange vom 19ten Grade 
südlicher bis zum 10ten Grade nördlicher Breite in einer Höhe von 
4800 — 8000 Fuss über dem Meere, vornehmlich in der Provinz 
Loxa in Peru in mittlerer Grösse wächst und dort grosse Waldungen 
bilden soll. Dieser Baum wird jetzt auch auf der Insel Java culti- 
virt. Der Baum hat immergrüne, ganzrandige Blätter, weisse oder 
rothe Blüthen in Doldentrauben und die Frucht ist eine zweisamige 
Kapsel. Man kennt von der Gattung Cinchora gegen 27 Species, 
von denen die Rinde zum Arzneigebrauche benützt wird. Das Ein- 
sammeln der Chinarinden wird jetzt meist südlich von Bolivia von 
eigenen Leuten, sogenannten Cascarilleros, betrieben , welche die 
Bäume vom Monate September bis October umhauen, zuerst von 
der abgestorbenen Rinde befreien und dann erst die eigentliche 
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Rinde sowohl von den Stämmen als auch von den Aesten abschälen 
und im Schatten an freier Luft unter öfterem Umwenden trocknen. 
Sie muss sorgfältig vor Nässe bewahrt werden, um brauchbar zu 
sein und wird für den Handel in Thierhäute eingenäht. Was die 
Benennung der verschiedenen Chinarinden betrifft, so nimmt man 
im Handel, wie bei andern Artikeln, auf das Land oder den Platz, 
von welchem aus die Waare bezogen wird, Rücksicht und bezeichnet 
die verschiedenen Sorten darnach, Alle echten Chinarinden 
enthalten die beiden Alkaloide Chinin und Cinchonin, dann 
Chinasäure, CGhinagerbsäure, Chinaroth und Chinova- 
säure. Die falschen Chinarinden, welche kein Chinin und 
Cinchonin enthalten, stammen meistens von Cascarilla ab. 

Bei der Beurtheilung der Güte der verschiedenen Chinasorten 
kommt es vor Allem auf den Gehalt an Alkaloiden, an Chinagerb- 
säure und Chinaroth an. Je mehr jene vor diesen vorherrschen, um 
so besser ist die Chinarinde. Zur Ermittlung der Alkaloide dienen 
die Oxalsäure, oxalsaures Kalı, Gerbsäure und Alkalien ; zur Nach- 
weisung der Chinagerbsäure bedient man sich am besten des Brech- 
weinsteins und Leimauflösung, und des Eisenchlorürs. 

Die Chinarinden eines und desselben Baumes besitzen oft eine 
verschiedene Farbe, je nachdem sie von dem Hauptstamme oder 
von den Zweigen herrühren; sie sind auch in ihrem Gehalte an 
Alkaloiden verschieden, indem bei einem und demselben Baume die 
Rinde des Stammes gewöhnlich mehr COhinin und weniger Cin- 
chonin, die Rinde der Zweige dagegen mehr Cinchonin und we- 
niger Chinin enthält. Nach Weddel muss sich die Classification 
der‘ Chinarinden auf die anatomische Beschaffenheit derselben grün- 
den, indem der anatomische Bau und. die chemische Zusammen- 
setzung derselben in einer gewissen Beziehung stehen, Die China- 
rinden zeigen von Aussen unter der Epidermis zunächst die soge- 
nannte Korkschicht, dann die Zellenschicht und endlich die Faser- 
schicht. In der letzteren befinden sich eigenthümliche Gefässe, 
welche je nach der Art der Pflanze . verschiedene Säfte führen. 
Weddel nennt den geborstenen, abgestorbenen Theil der Rinde 
Periderma, den darunter befindlichen, aus den erwähnten drei 
Schichten bestehenden lebenden Theil, welcher allein die wirksamen 
Bestandtheile enthält, dagegen Derma. Der Bruch der Derma 
lässt den Werth der Rinde am leichtesten erkennen. Besteht die 
Bruchfläche einer Rinde aus überall gleichmässig vertheilten, kur- 
zen, gleichsam borstigen Fasern., so ist die Rinde stark chinin- 
haltig, wie die Cinchona Calisaya, und besitzt den höchsten Werth; 
ist die Bruchfläche mehr glatt, korkartig und herrscht die Zellen- 
schicht vor, so enthält die Rinde fast nur Cinchonin und Gerb- 
säure und ist weniger werthvoll, wie die Cinchona pubescens; ist die 
Bruchfläche der Rinde langfaserig, wie bei den sogenannten grauen 
Rinden, so besitzt die Rinde einen mittleren Werth, enthält Chinin 
und Cinchonin zugleich, doch letzteres in grösserer Menge. In den 
meisten Fällen muss aber die Menge der in der Rinde vorkommen- 
den Alkaloide quantitativ bestimmt werden, 
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Die Chinarinde ist schon seit 200 Jahren als Fiebermittel im 

Gebrauch und erhielt ihren Namen Cinchona seit 1638, indem die 
Gräfin del Cinchon, Gemahlin des Vicekönigs von Peru zuerst 
mittelst derselben von einem hartnäckigen Fieber geheilt wurde, 
Später vertheilten die Jesuiten sie an Kranke, daher wurde sie auch 
Jesuitenpulver genannt, und als diese an den Generalprocura- 
tor in Rom, den Oardinal Lugo, gesendet wurde, bekam sie den 
Namen Cardinalpulver. 
Die Chinarinden des Handels unterscheiden sich sowohl 
in äusserer Farbe, wie in der Gestalt sehr von einander. Im ge- 
schälten Zustande sind sie gewöhnlich gelbbraun bis braunroth, im 
ungeschälten ist ihre Oberhaut mit einer grossen Menge von staub-, 
krusten- oder laubartigen Flechten bedeckt, die der Rinde durch 
ihre silbergraue, graue oder gelbgraue Farbe ein eigenthümliches Aus- 
sehen geben. In Bezug auf die Form unterscheidet man Chinarinden 
in flachen und röhrenförmigen Stücken. Die starken Rinden. sind 
ganz flach oder schwach gebogen, die röhrenförmigen sind entweder 
halb oder voilkommen geschlossen oder doppelt aufgerollt. Die 
dickeren Rinden enthalten das meiste Chinin ın ihrem besser aus- 
gebildeten Splint. Sie dürfen nicht zu leicht, wurmstichig und 
übelriechend sein, auch liebt man die mit Flechten besetzten, weil 
man bei den geschälten nicht beurtheilen kann, ob sie nicht schon 
einmal mit verdünnten Säuren ausgezogen worden sind. 

Die Chinarinden kommen in grosser Menge aus Bolivia über 
die Häfen von Arica und Islay, schlechte und vermischte Sorten 
aus Guajaquil. Der Hauptbezugsplatz für dieselben ist London, 
ausserdem auch Hamburg, Bremen, Triest etc. Die Originalver- 
packung geschieht entweder in Ballen von Rindshaut im (Gewichte 
von 100-150 Pfd. oder in Kisten, die in Rindshaut eingenäht sind, 
manchmal auch in Fässern. Die Sortirung wird erst in den euro- 
päischen Bezugsorten vorgenommen. | 

Die echten Chinarinden werden von jeher in braune 
oder graue, in gelbe und in rothe im Handel unterschieden. 
Die wichtigsten Handelssorten sind: 

A. Braune Chinarinden, Ccrtices chinae fusei, zeichnen 
sich durch die braune Farbe aller Schichten der Rinde mit Aus- 
‚nahme der graulichweissen Oberhaut, welche aber meistens fehlt, 
sowie auch dadurch aus, dass sie nur in gerollten, meist sehr dün- 
nen Stücken vorkommen. Es gibt viele Arten derselben, unter denen 
die Huanuco und die Loxa-China am meisten geschätzt werden: 

1. China-Huanuco, von der Cinchona glandulijera abstam- 
mend, hat den Namen von der Provinz Huanuco , von wo sie nach 
Lima und von da weiter in den Handel gebracht wird. Diese graue oder 
graubraune Rinde kommt immer in der Form von Röhren vor, welche 
entweder einfach oder doppelt. geröllt sind. In den Originalkisten 
haben sie meistens eine Länge von 12—18 Zoll, sonst aber messen 
sie von 3—18 Zoll Länge. Die meisten sind federspuldick, finger- 
dick, selten zolldick. In Europa werden die Stücke gewöhnlich nach 
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der verschiedenen Dicke sortirt verkauft. Die Farbe der Aussen- 
fläche ist silberweiss oder weissgrau, bei dickeren, älteren Rinden 
dunkler gefärbt, mit einzelnen schwarzgrauen oder schwarzen Flecken, 
was von dicht aufsitzenden Flechten herrührt. Der Geruch ist etwas 
dumpfig, thonartig, der Geschmack anfangs schwach, säuerlich zu- 
sammenziehend, später intensiv, anhaltend bitter, etwas gewürzhaft. 
Ein kalt bereitetes Infusum ist schwach gelb, ein Decoct schmutzig- 
gelbbräunlich, trübe gefärbt. | 

2. Von der Loxa-China werden zwei Arten unterschieden: 
a) Die gemeine, graue oder braune Loxa-China des Han- 
dels, Cortex Chinae fuscus, China Loxa vulgaris, China Corona or- 
dinaria. Sie wird von dem auf den peruanischen Anden wachsen- 
den (feingrubigen) Chinabaume, Cinchona scrobiculata ab- 
geleitet , gegenwärtig aber weniger geschätzt wie in den früheren 
Jahren. | 

Die braune Chinarinde oder gemeine Loxa-China 
kommt in einfach oder doppelt zusammengerollten Y,—1 Zoll dicken 
Röhren vor, welche nicht selten die Länge von 2 Fuss erreichen. 
Der Geruch ist moosartig, dumpfig, der Geschmack anfangs säuer- 
lich zusammenziehend, später bitter. 

b) Die echte Loxa-China oder die wahre Kron-China, 
Cortex Chinae fuscus de Loxa verus, China coronalis, Cascarilla fina 
de Uritusinga, wurde sonst bloss für den spanischen Hof von Cin- 
chona Condaminea geschält, einem 6—7000 Fuss über der Meeres- 
fläche wachsenden Baume auf den peruanischen Anden in der Nähe 
von Loxa und Uritusinga. Sie kommt gegenwärtig nur in kleinen 
Quantitäten der vorigen Sorte beigemengt im Handel vor, Die echte 
Kron-China erscheint im Handel in Röhren von 4—24 Zoll Länge 
und /,—1 Zoll im Durchmesser. Aussen ist sie grau- oder schwarz- 
braun und häufig mit Flechten und einzelnen helleren, warzenartigen 
Erhabenheiten besetzt. Auf der inneren Fläche ist sie zimmtbraun, 
bisweilen auch dunkler gefärbt. Der Geschmack ist anfangs schwach 
säuerlich, später zusammenziehend und bitterlich. Ein Pfund Rinde 
soll 16 Gran Chinin und 20 Gran Cinchonin enthalten. Die 
„wahre Kron-China unterscheidet sich von der gemeinen Loxa-China 
dadurch, dass sie mehr schwarzbraun als schwarzgrau und mit ein- 
zelnen hellbräunlichen oder gelblichröthlichen Höckern oder warzen- 
ähnlichen Erhabenheiten besetzt ist. | 

Zu der braunen Chinarinde rechnet man auch die Huamalies- 
und die Jaen-China. | 

1. Die Huamalies-China, auch braune China genannt, 
wird nach Einigen von Cinchona hirsuta, nach Pöppig von 
Cinchona purpurea abgeleitet. Sie wird in Europa nach der ver- 
schiedenen Grösse und Form sortirt. Meistens kommt sie in Röhren 
oder halbgerollten Stücken vor, von verschiedenem Durchmesser 
von 3 Linien bis über 1 Zoll. Die Länge beträgt 5—15 Zoll, die 
Dicke der Rinde Y,—5 Linien. Die Röhren sind theils einfach, 
theils mehrfach zusammengerollt. Selten sind halbgerollte oder bei- 
nahe flache Stücke von einer Breite von 1—2 Zoll, Die Oberhaut 
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ist bei dünnen und mittleren Röhren ziemlich glatt, doch gewöhn- 
lich von zahlreichen, wellenförmigen Längsrunzeln durchzogen, auf 
und zwischen denen sich, besonders bei stärkeren Röhren und 
Stücken zahlreiche schwammige Warzen befinden, welche in der 
schwammigen Borkenschicht wurzeln und um so häufiger sind, je 
dicker die Röhren. Flechten kommen auf dieser Sorte weniger häufig 
vor als auf der Huanuco- und Loxa-China. Der Geruch ist schwach 
chinaartig, Einige finden ihn aromatisch, zimmtartig. Der Geschmack 
etwas aromatisch, etwas bitter und zusammenziehend. Sie enthält 
Chinin und Cinchonin nebst Chinovasäure, übrigens variiren 
die Angaben bedeutend, je nachdem dünne oder dicke Röhren un- 
tersucht wurden, 

2, Unter dem Namen Jaen-China werden nach Verschie- 
denheit der Farbe drei Sorten, a) eine blasse, b) eine dunkle 
und c) eine braune unterschieden. 

a) Die blasse Jaen-China, China Jaen pallida, China 
Ten, wird der Huanuco - China häufig beigemischt und als ihre 
Stammpflanze meistens Cinchona ovata bezeichnet, Sie hat ihren 
Namen von Jaen, einer Stadt im nördlichen Peru und bildet Röhren 
von 3—15 Zoll Länge und Y,—2 Linien Dicke, meistens krumm 
oder gebogen. Der Geruch einer Menge frischer Rinde ist lohartig, 
dumpfig ; Geschmack anfangs etwas säuerlich, später wenig zusam- 
menziehend und bitter. Die chemische Untersuchung hat im Ganzen 
einen geringen Gehalt an Alkaloiden nachgewiesen ; in manchen 
Rinden fand sich davon keine Spur vor, in andern wurde bloss 
Chinin aufgefunden. 

b) Dunkle Jaen-China, Ch. J. nigricans, Ch. Pseudo- 
loxa, gleichfalls statt des Cortex chinae fuscus häufig benützt, wird 
von Cinchona lancifolia, C. nitida und C. lanceolata abgeleitet, bildet 
Röhren, 4—12 Zoll lang, 2 Linien bis %, Zoll dick, schief oder 
bogenförmig gebogen. Der Geruch ist lohartig, der Geschmack 
säuerlich, dann stark und anhaltend zusammenziehend, etwas bitter, 
nicht reizend. 

6) Braune Jaen-China, Ch. J. fusca, hat ganz oder halb- 
gerollte, theils flache, theils gebogene, 3—12 Zoll lange, ungleich 
dicke Rindenstücke, bald mit China Huanuco, bald der Ch. Huama- 
lies und Ch. regia convoluta sehr ähnlich, dabei von gleicher che- 
mischen Beschaffenheit, Die allgemeine Farbe der Rinde ist gelb- 
braun, die Rinde bricht leicht, der Bruch ist kurzfaserig, auffal- 
vB heller, der Geschmack ist adstringirend, stark und anhaltend 

ıtter. 

Noch führt man zwei verschiedene Rinden an, welche statt 
der braunen Chinarinde geboten werden, nämlich die von Eros- 
temma floribundum abstammende Piton- oder Berg-China, China 
montana, und die von Zxostemma caribaeum abzuleitende karai- 
bische oder jamaicanische Chinarinde, China caribaea, 
Ch. jamaicensis. Beide besitzen weder Chinin noch Cinchonin, die 
letztere dagegen viel Chinovasäure. 
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B. Gelbe Chinarinden, Cortices Chinae flavi, Man ver- 
steht darunter solche Rinden, welche in allen ihren Schichten eine 
vorherrschend zimmtähnliche Farbe haben, sehr hitter und weniger 
zusammenziehend schmecken und ein mehr faseriges Gewebe be- 
sitzen. Die vorzüglichste ist die China Calisaya, auch Königs- 
Chinarinde, Cortex Chinae regius, sonst auch gelbe China, 
Ch. flava vel lutea, genannt. Als Stammpflanze gilt gegenwärtig 
Cinchona angustifolia. Sie wächst auf den Gebirgsabhängen der An- 
den in den heissesten Theilen von Bolivia und Peru in einer Mee- 
reshöhe vun 6000’. 

Die Calisaya-China, welche ihren Namen von der Provinz 
Calisaya in Peru haben soll, und die nach Weddel in den Gegen- 
den, wo der Baum wächst, nicht bekannt ist, wird gewöhnlich un- 
terschieden in die bedeckte und unbedeckte oder geschälte 
und kommt gewöhnlich gemischt, seltener jede Sorte für sich, im 
Handel vor. Zur ersteren gehört meistens die Königs-China in 
Röhren, zur letzteren die Königs-China in platten oder 
halbgerollten Stücken. . 

a) Königs-China in Röhren, stammt von den jüngeren 
Aesten und besteht aus einfach oder doppelt, selten mehrfach zu- 
sammengerollten Stücken von 6—24 Zoll und Y,—1 Zoll Durch- 
messer. Die Farbe der Epidermis, welche meistens vorhanden , ist 
verschieden, je nachdem sie von Flechtenanflügen oder vollstän- 
digen Flechten überzogen oder davon frei ist. Der Geruch ist 
etwas dumpfig und schwach lohartig; der Geschmack anfangs säuer- 
lich zusammenziehend, später schwach gewürzhaft, stark bitter, 
mehr als bei den übrigen Chinarinden. 

b) Königs- China in platten oder halbgerollten 
Stücken, flache Königs-Ohinarinde, Ch. regia vel calisaya 
plana, kommt von stärkeren Aesten und vom Stamme, besteht aus 
Stücken von 4—16 Zoll Länge, 1—5 Zoll Breite und Y,—”/, Zoll 
Dicke. Wegen der tiefen Querrisse und unregelmässigen Längsfurchen 
und Runzeln bekommt sie ein sehr ungleiches und holpriges Aussehen. 

e) Noch unterscheidet man eine dritte Sorte, nämlich die Kö- 
nigs-China in unbedeckten oder geschälten Stücken, 
Ch. regia sine epiderme, worunter die ihrer Borkenschicht beraubten, 
fast ganz aus Bast bestehenden, platten Stücke der vorigen Art 
verstanden werden, Diese Sorte ist am reichsten an Chinin und 
is daher am meisten geschätzt. Weddel führt vier Varietäten von 
der unbedeckten Oalisayarinde auf, von denen die beiden ersten 
durch ihre Färbung, die eine ist dunkel weinroth, die andere blass 
von Farbe und glatt auf der Oberfläche, die dritte durch ihre Ab- 
stammung von den nach dem Umhauen der Ohinabäume stehen ge- 
bliebenen Theilen, als dem Stumpfe und von den Wurzeln, und die 
vierte durch ihre Abstammung vom Stamm und von den: Zweigen 
der strauchartigen Form , Cinchona Calisaya vel Josephina , bemer- 
kenswerth sind. Die beiden letzten Varietäten werden vorzugsweise 
in Peru angewendet und dürften, den beiden ersten beigemengt, 
wohl auch zu uns gelangen. Der Geschmack ist etwas weniger 
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bitter als von der wahren Ualisayarinde, mit der sie übrigens eine 
übereinstimmende innere Structur hat. 

Ausser der Calisayarinde kommen noch mehrere andere gelbe 
Chinarinden im Handel vor, welche gleichzeitig mit jener vermischt 
oder auch für sich als besondere Sorten beobachtet werden. Die 
vorzüglichsten derselben sind: 

1. Die harte gelbe China, Carthagena-Rinde, pome- 
ranzenfarbige China, Ch. flava dura, Ch. de Carthagena dura, 
Ch. aurantiaca wird von Cinchona cordifolia abgeleitet. Sie kommt in 
flachen , rinnig gebogenen, halb oder ganz gerollten Stücken von 
6—12 Zoll Länge, Y,—1', Zoll Breite und von 1—7 Linien Dicke 
vor. Die ganz gerollten und geschlossenen Röhren sind gewöhnlich 
länger, bis 16 Zoll lang. An ihnen findet sich meistens die Ober- 
haut unverletzt, daher die Farbe von den Flechtenanflügen, weiss- 
lich oder gelblich, stellenweise ins Grauliche oder Schwärzliche über- 
gehend mit einem schwachen und fast glänzenden Ansehen. Nur 
an einer grösseren Menge ist ein dumpfiger Geruch bemerkbar. 
Der Geschmack ist bitter, wenig zusammenziehend. Enthält Chi- 
nin, Cinchonin und viel Chinovasäure. 

2. Faserige oder holzige gelbe China, faserige oder 
holzige Garthegena-Rinde, China flava fibrosa, wird von eini- 
gen Arten Cinchona als: C. pubescens, C. cordifola,. C. lancifola, C. 
purpurea abgeleitet. Bezüglich der Farbe ist sie der vorigen sehr ähn- 
lich, kommt aber gewöhnlich in grösseren, flachen oder in wenig 
gerollten Stücken, selten in Röhren vor. Der Geruch ist schwach 
lohartig, dumpfig ; der Geschmack anfangs sehr gering, später wenig 
bitterlich und schwach zusammenziehend. Die faserige gelbe China 
kommt in Deutschland als besondere Sorte nicht leicht vor, wohl 
aber der vorigen oder der Königs - China beigemischt und wird 
wenig geschätzt. Sie enthält Oinchonin und Chinin. Unter dem 
Namen Neugranada-Rinde von Bogota in Neugranada kommt 
in neuester Zeit eine Chinarinde, welche als eine Art der China flava 
fibrosa angesehen werden muss. Die Rinde ist auffallend leicht, 
dunkel ochergelb von Farbe, bricht leicht der Länge nach, zeigt 
einen starken, faserigen Bruch , besonders nach der inneren Rinde 
zu. Der Geruch mahnt schwach an China; der Geschmack ist sehr 
schwach chinabitter. Sie enthält ausser geringen Mengen von Chinin 
‚und Cinchonin besonders Chinidin. 

3. Wahre Cusco-China, Ch. de Cusco vera, kommt von 
einer noch unbekannten Pflanze aus Peru, namentlich aus der Pro- 


 vinz Arequipa und führt auch den Namen Arica-China. Die 


Stammpflanze soll Cinchona pubescens vel Cordifolia sein. Sie kommt 
in meistens kurzen, nicht sehr starken, gerollten, halbgerollten, fast 
flachen, bedeckten und unbedeckten Rindenstücken vor. Der Ge- 
schmack ist ‚anhaltend bitter und sie enthält Cusconin, Chinin, 
Cinchonin und Chinovasäure. 

4. Rostfarbene China, Ch. rubiginosa, von unbekannter 
Abstammung. Sie kommt ebenfalls von Cusco in Peru und unter- 
scheidet sich von der China flava fibrosa, mit der sie viele Aehn- 
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lichkeit hat, durch die meistens längeren, dickeren und breiteren 
Stücke durch stärkere, öfter geschlossene und wie bei der China regia 
knüppelhafte Röhren und durch eine verhältnissmässig oft ebenso 
starke Borke, welche jedoch nicht selten fehlt. Der Geruch ist rein 
chinaartig; der Geschmack schwach säuerlich, angenehm rein und 
anhaltend bitter. Sie enthält Cinchonin und Chinovasäure. 

5. Falsche Königs-COhina, Ch. pseudo-regia, wird häufig 
der wahren Königs-China unterschoben. Sie kommt in gerollten Röh- 
ren vom Durchmesser einer Federspule bis zur Stärke von 1", Zoll 
und mit Flechten besetzt vor. Der Geschmack ist anfangs wenig 
säuerlich, später zusammenziehend bitter. Der Geruch dumpfig , wie 
bei Chinarinden überhaupt. Sie enthält Chinin, Chinchonin, 
Chinasäure, Chinaroth und Gerbsäure. 

C. Die rothen China-Rinden, Cortices Chinae rubri, sind 
wegen ihren ausgezeichneten Eigenschaften die besten und theuer- 
sten, unterscheiden sich von den übrigen durch die braunrothe Farbe, 
welche durch alle ihre Schichten durchgeht, durch den sehr bittern 
und wenig zusammenziehenden Geschmack, durch die etwas faserige 
Textur und endlich dadurch, dass sie grösstentheils aus grossen 
Rindenstücken vom Stamm und von dicken Aesten bestehen. | 

Die beste Sorte ist unter dem Namen rothe China, spa- 
nische China, China rubra, China colorata, bekannt. Sie stammt 
wahrscheinlich von Cinchona nitida ab. Meistens kommt sie in fla- 
chen oder etwas ringförmig gebogenen, dicken Stücken von ver- 
schiedener Grösse vor; die Länge beträgt einige Zoll bis 
2 Fuss, die Breite 1—4 Zoll. Auf der Aussenfläche hat sie tiefe. 
Längsrisse, Furchen und Runzeln, aber wenig Querrisse. Selten 
kommt sie in dünneren Stücken und Röhren vor, welche meistens 
mit der Rindenlage und zum Theil noch mit einer weisslichen, gelb- 
lichen oder grauen, nicht selten mit Krustenflechten besetzten Ober- 
haut versehen sind. Die Innenseite ist im Allgemeinen rothbraun, 
seltener braunroth , mit Uebergängen ins Hellere oder Dunklere. 
Junge Rinden sind in der Regel lichter gefärbt als alte und dicke. 
Der Geruch ist schwach, etwas dumpfig; der Geschmack stark bit- 
ter, etwas gewürzhaft, wenig zusammenziehend. Wegen des hohen 
Preises dieser Rinde sollen Verfälschungen mit ähnlichen, wohlfeileren 
Rinden, welche man mit einer Abkochung von Fernambukholz roth- 
braun gefärbt hat, vorkommen. Das Abwaschen mit kaltem Wasser 
genügt, den Betrug kenntlich zu machen. Sie enthält chinasau- 
res Cinchonin, chınasaures Chinin, chinasaure Kalk- 
erde, CGhinagerbsäure, Chinaroth, gelben Farbstoff, 
starres Fett und Stärke. i 
Zu den rothen, jedoch weniger werthvollen Rinden gehö- 
ren noch: | 

1. Die neue China, China nova, auch surinamische 
China genannt, welche von Cinchona oblongifolia, nach Anderen 
von Portlandia grandifolia abstammt. Die Rinde hat ein verschiede- 
nes Aussehen, je nachdem sie von Zweigen, Aesten oder vom 
Stamme herrührt. Die Zweigrinden sind 1—1Y, Fuss lang. Die von 


231 


a 


Aesten gewonnene Rinde ist eben so lang, etwas dicker, halb ge- 
rollt oder rinnenförmig. Die Rinden vom Stamme sind noch dicker, 
bis 3 Fuss lang und 3 Zoll breit, sehr flach rinnenförmig, auf der 
Oberfläche wie die Astrinden beschaffen. Der Geruch fehlt, der 
Geschmack ist zusammenziehend, widrig bitter, Oonsistenz und spe- 
cifisches Gewicht sind stärker als bei der echten rothen Rinde. Sie 
enthält: Chinovabitter, Chinovasäure, eisengrünenden G erb- 
stoff, oxidirten Gerbstoff, Fett, Gummi, Stärke, Holzfaser. 

2. Neue brasilianische China, Ch. nova brasiliensis, Ch. 
de Rio Janeiro. Als Stammpflanze gilt Buena hexandra und sie 
kommt in grauweissen, harten, schweren, gerollten Stücken von 
ungleicher Länge und Dicke vor. Sie hat keinen Geruch, einen bit- 
teren, etwas zusammenziehenden Geschmack und enthält chinasaure 
Kalkerde und Chinovasäure. 

3. Californische China, Ch. california, scheint die Rinde 
der jüngeren Zweige von derselben Buena hexandra zu sein, von 
welcher die vorige Sorte abstammt. 

4. Unter dem Namen China Maracaibo kommt von Philadel- 
phia aus seit dem Jahre 1829 eine Rinde in dem Handel vor, 
welche zweimal mehr Chinin und Cinchonin enthalten soll, als an- 
dere Chinarinden von gleichem Preise. Es sind unregelmässige, 
flache oder etwas gebogene, fusslange Rindenstücke. Der Geschmack 
ist sehr bitter. 

Alkaloide der Chinarinde: su 

1. Chinin, Chininum, ist der wirksamste Bestandtheil der 
echten Chinarinden und findet sich am reichlichsten in der Königs- 
Chinarinde vor, aus der es zum Theil durch Behandlung mit Was- 
ser, vollständig aber durch verdünnte Schwefelsäure ausgezogen 
wird. Das reine Chinin krystallisirt sehr schwer in seinen Na- 
deln und bleibt gewöhnlich beim Verdampfen seiner$Lösungen als 
harzähnliche Masse zurück. Es löst sich sehr leicht in Alkohol, 
ziemlich leicht in Aether, schwer in Wasser, ist luftbeständig, ge- 
ruchlos, sehr bitter. Im reinen Zustande kommt es nur »elten in 
den Handel, da es aber mit Säuren neutrale und saure, meist kry- 
stallisirbare Salze gibt, so werden diese dargestellt und als Mittel 
gegen Fieber benutzt. Das wichtigste ist das 

Schwefelsaure Chinin, Sulphas Chinin, Chininum 
sulphuricum, welches direct aus den Fabriken, als sogenanntes ba- 
sisch schwefelsaures Chinin bezogen wird. Man erhält es 
durch Auflösung der Chinin in schwefelsäurehaltigem Wasser und 
es erscheint in feinen, biegsamen , perlmutterglänzenden, weissen 
Nadeln oder Blättchen,, ist in reinem Wasser sehr schwer, in Al- 
kohol leichter auflöslich, unterscheidet sich besonders durch seine 
schwere Löslichkeit von dem ähnlichen schwefelsauren Cinchonin, 
setzt man aber zugleich einige Tropfen Schwefelsäure zu, dann 
löst es sich sehr leicht und bildet eine eigenthümliche schillernde 
Flüssigkeit. Wegen seinem hohen Preise wird es oft verfälscht. 
Reines Chininum sulphuricum verbrennt ohne Rückstand auf einem 
Platinbleche, beigemengter Gyps, Kreide, Borax oder andere erdige 
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Körper bleiben dagegen zurück; fällt man es aus seiner wässerigen 
Auflösung durch kohlensaures Natron, so muss sich der Nieder- 
schlag nach dem Trocknen ganz in Aether auflösen; ein Rückstand 
verräth einen Gehalt an Cinchonin; die alkoholische Lösung des 
Niederschlages darf beim Verdunsten keine Krystalle von Chinidin 
geben und die von dem durch kohlensaures Natron gefällten Chi- 
nin abfiltrirte Flüssigkeit muss beim Verdunsten einen Rückstand 
hinterlassen, in welchem keine durch Alkohol ausziehbaren Körper, 
z. B. Zucker oder Mannit, enthalten sind. Schwefelsaures Chinin 
wird besonders aus Frankreich, auch aus Stuttgart und Frank- 
furt a. M. bezogen. 

2. Chinoidin, amorphes Chinin, ist ein Nebenproduct, 
das bei der Bereitung des schwefelsauren Chinin in mehr oder we- 
niger grosser Menge aus den braunen, nicht krystallisirenden Rück- 
ständen durch Abscheiden mittelst kohlensaurem Natron gewonnen 
wird. Es ist eine schwarzglänzende, harzähnliche Masse, vollkom- 
men amorph, in der Kälte spröde und leicht pulverisirbar, in Wein- 
geist, Aether oder. verdünnten Säuren ist es ohne Rückstand lös- 
lich, in kaltem Wasser nicht, in warmem wenig, wenn es nicht 
verfälscht ist. Es ist jedenfalls ein Umsetzungsproduct der beiden 
in den Chinarinden enthaltenen Basen Chinin und Cinchonin, wel- 
ches sich schon theilweise beim Trocknen der rohen Rinden an der 
Sonne, theilweise bei der Darstellung des Chinins aus den Rinden, 
besonders wenn man nicht im Schatten und bei möglichst geringer 
Temperatur arbeitet, bildet! Es hat als Arzneimittel wenig Werth 
und wird daher nur als fiebervertreibendes Mittel in der Armen- 
praxis benutzt. 

3. Chinidin hat man neben dem Chinin in der China Bogo- 
tensis gefunden und es ist desshalb von Wichtigkeit, weil es jetzt, 
an Schwefelsäure gebunden , sehr oft absichtlich dem käuflichen 
schwefelsauren Chinin beigemengt wird. Das reine Chinidin kry- 
stallisirt leicht in grossen, glasglänzenden Säulen, enthält kein Was- 
ser, ist ım Aether schwer löslich und zersetzt sich beim Erhitzen 
in höherer Temperatur unter Entwickelung eines bittermandelähn- 
lichen Geruches. Die Eigenschaft des Chinidins, in Aether schwer 
löslich zu sein, dient zur Entdeckung der Verfälschung des Chinins 
mit Chinidin, besonders, wenn man einen mit Chinidin gesättigten 
Aether zur Probe verwendet, weil dann das Chinidin vollständig 
ungelöst zurückbleibt. Das Chinidin ‘unterscheidet sich auch von 
Chinin durch seine leichte Krystallisirbarkeit. 

4. Cinchonin findet sich in den grauen Chinarinden neben 
Chinin in grösserer Menge vor und wird, mit Chinin gemengt, 
aus dem schwefelsauren Auszug der Rinde durch Magnesia gefällt 
und durch Behandlung mit Aether von Chinin frei erhalten. 

Das Cinchonin ist im kochenden Wasser schwer löslich, leich- 
ter im Alkohol, gar nicht im Aether. Es krystallisirt leicht in klei- 
nen vierseitigen Säulen, ist luftbeständig, ohne Geruch und bei- 
nahe ohne Geschmack und bläut rothes Lackmuspapier. Mit Säuren 
vereinigt sich das Cinchonin wie das Chinin in zwei Verhältnissen 


233 


zu neutralen und basischen Salzen, die denen des Chinins gleichen, 
aber leichter als diese löslich sind. Das reine Cinchonin wird selten 
als fiebertreibendes Mittel benutzt und kommt seltener in den 
Handel. 

Das schwefelsaure Cinchonin krystallisirt in zweiflächig 
zugespitzten rhomboischen Säulen, ist leichter löslich in Wasser 
als das schwefelsaure Chinin, dagegen schwer löslich in starkem 
Weingeist, schmeckt sehr bitter und wird oft als Verfälschung dem 
viel theuereren schwefelsauren Chinin beigemischt. 

Cascarille, Kascarillrinde, graue Fieberrinde, Cor- 
tex Cascarillae, wahrscheinlich von Croton Elateria, einem ın 
Florida, Jamaika und St. Domingo wachsenden baumartigen Strau- 
che, vielleicht auch von Croton Cascarilla, einem in Paraguay, 
Peru etc. wachsenden Strauche. 

Sie erscheint in abgebrochenen einige Zoll langen, Y,—', Zoll 
dicken, festen, mehr oder weniger zusammengerollten Stücken, mit 
weissgrauer, runzeliger oder rissiger, meist mit weissen oder gel- 
ben Flechten bewachsenen Oberhaut; inwendig ist sie gelblich oder 
rothbraun, auf dem Bruche dunkelbraun, ziemlich glatt, dicht und 
matt harzglänzend. Sie hat einen angenehmen Geruch, der sich 
durch Erwärmen noch mehr entwickelt; auch beim Verbrennen 
verbreitet sie einen starken moschusähnlichen Geruch. Der Ge- 
schmack ist bitter aromatisch und bei längerem Kauen scharf, etwas 
erwärmend. Da sie viel Harz und ein gelbliches ätherisches Oel 
enthält, so brennt sie an einer Lichtflamme sehr leicht. Die Be- 
standtheile sind: Cascarillin, eine krysiallisirbare neutrale Sub- 
stanz, Harz, Stärke, Gummi, ätherisches Oel, Wachs, Eiweiss, 
Fett, Gerbsäure, Chlorkalium und rother Farbstoff. Sie kommt in 
Binsenmatten gepackt von London, Amsterdam, Bremen, Hamburg 
und Triest, und ist um so mehr geschätzt, mit je weniger abgerie- 
benen Oberhautfragmenten sie vermischt ist, wesshalb die gesiebte 
immer um 15—20%, theurer als die ungesiebte bezahlt wird. 

Eine andere, seit einiger Zeit in den Handel kommende Sorte 
in kleinen glatten, grünlichen oder bräunlichen, röhrenförmigen 
Stücken ebenfalls von kräftigem, angenehmem Geruch und bitterem 
Geschmack, auch Cascarill- oder Fieberrinde von Neu- 
Andalusien genannt, kommt von Alsoidea oderConohoria 
Cuspa, einem hohen Baume in Venezuela. 

Die Cascarille wird in der Medizin gegen Wechselfieber, 
Durchfälle und als Magenmittel, sowie auch zu Räucherpulver und 
Tabakssaucen gebraucht. 

Angosturarinde, Angusturarinde, echte Uarony- 
rinde, Cortex Angosturae, von Galipaea officinalis oder Ous- 
paria febrifuga, einem ın Westindien und Südamerika wach- 
senden hohen, immergrünen Baume. 
| Sie ist Yy—1 Linie dick, aussen weissgelb, braunlich oder 
weiss und gefurcht, innen braungelb, auf dem Bruche zimmtfarbig 
und harzig glänzend ; hat eine feste Structur, lässt sich nicht nach 
dem Faden theilen und gibt ein der Rhabarber ähnliches Pulver. 
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Der Geschmack ist bitter, widrig gewürzhaft und ähnlich ist der 
Geruch. Die Stücke sind glatt, wenig gekrümmt, selten röhrenför- 
mig, von 2—-6 Zoll Länge und 1—2 Zoll Breite. Man braucht 
sie in der Medicin; doch hat ihre Anwendung wegen der leichten 
Verwechlung mit der unechten jetzt gegen früher abgenommen. 
— Die unechte oder falsche Angosturarinde, Cortex A. 
spurius oder ferrugineus oder Pseudo Angosturae, stammt vom 
Brechnussbaume, Sirychnos nux vomica, kommt aber nur 
unter die echte gemischt vor. Sie unterscheidet sich von ersterer 
dadurch, dass sie dicker, auf der Aussenseite mit kleinen weissen 
Warzen besetzt, auf der innern schmutziggelb, auch zuweilen grau 
und schwarz, auf dem Bruche mehlig, weissgelblich oder hellbräun- 
lich ist und dass die Stücke unregelmässiger, weniger lang als breit, 
mehr nach Aussen gebogen und öfter gerollt sind; auch ist das 
Pulver mehr hellgelb und der Geschmack widrig bitter, nicht ge- 
würzhaft. Sie enthält Strychnin und Brucin, ist daher sehr 
giftig und in der Wirkung den Krähenaugen ähnlich. 

Quassienrinde, Bitterrinde, auch surinamischesBit- 
terholz, Cortex Quassiae amarae vel Quassiae surinamensis ıst die 
Rinde des in den Wäldern des tropischen Amerika’s, vorzüglich in 
Surinam wild wachsenden und auch kultivirten Strauches, der bit- 
teren Quassia, Quassia amara. Die 6—7 Zoll langen ganzran- 
digen, glatten, oben dunkel- unten blassgrünen Blätter stehen auf 
rothen Stielen gegenüber und an den Spitzen der Zweige kommen 
die scharlachrothen, traubenförmigen Blüthen zum Vorschein. Die 
Rinde ist etwa Y; Linie diek, leicht zerbrechlich, weich, aussen 
runzelig, blassgelb, mit feinen, schwärzlichen Flechtenanflügen oft 
besetzt; bei grösseren Stücken oft stellenweise bräunlich, rissig, mit 
schwärzlichen Flechtenanflügen stärker besetzt. . Auf die Oberhaut 
folgt die weissliche, locker- und grobfaserige Rindenschicht, an 
welche sich die langfaserige, gelblichbraune Bastschicht anlegt. Die 
Rinde löst sich leicht vom Holze, ist ohne Geruch, von intensiv 
rein bitterem Geschmack. Der Aufguss wird durch Eisenchlorid 
in grauweissen Flocken gefällt, der des Holzes nicht. Derselbe 
Baum liefert auch das 

Surinamische Quassiaholz, echte Quassia, Bitter- 
oder Fliegenholz, Lignum Quassiae surinamense, worunter man 
das Holz des Stammes und der grösseren Aeste versteht. Es 
kommt in walzenförmigen, meistens geraden, einige Fuss langen, 
Y„—5 Zoll dieken Stäben vor, an denen man zuweilen Ansätze von 
Aesten findet, ist gelblich weiss, mitunter bläulich oder schwärzlich 
angelaufen, auf dem Querschnitte weiss, ziemlich leicht, feinfaserig 
und gut spaltbar, aber schwer zu pulvern. Zum medizinischen Ge- 
brauche wird es gewöhnlich geraspelt, zuweilen auch geschnitten. 

Der wirksame Bestandtheil sowohl der Rinde als des Holzes 
ist ein Bitterstoff, Quassit genannt. Derselbe krystallisirt in 
kleinen, weissen, undurchsichtigen, geruchlosen Nadeln, ist luftbe- 
ständig, im Wasser schwer, in Weingeist leicht löslich und wird 
zuweilen in chemischen Fabriken dargestellt. Auch verfertigt man 
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durch Auskochen des Holzes mit Wasser und Abdampfen, das 
Quassia-Extract von graubrauner Farbe und oft mit kleinen 
Krystallen vermischt, das auch in den Apotheken geführt wird. 

Ausser dem surinamischen Holze kommt noch jamaicanı- 
sches Bitterholz, unechte Quassia, Lignum (Quassiae ja- 
maicense ım Handel vor, welches die nämlichen Eigenschaften, wie 
das echte. hat und meistens nur in England gebraucht wird. Es 
stammt von einem auf Jamaica wachsenden Baume, welcher ge- 
wöhnlich Pieraena excelsa vel Quassia excelsa genannt wird und 
kommt in diekeren, 4—6 Fuss langen, dichteren, spezifisch schwe- 
ren Stücken vor. Dieses Holz erscheint auf dem Querschnitte blass- 
gelb oder grünlichgelb, am Rande bis ins Bräunlichgelbe gehend. 
Die Rinde, von der Dicke einer halben Linie, sitzt fest an und ist 
aussen asch- oder schwärzlichgrau und mit dünnen Flechtenüber- 
zügen versehen. | 

Anwendung. Die Quassia ist ein magenstärkendes und 
Fäulniss widriges Mittel und dient mit Milch gekocht auch zum 
Tödten der Fliegen; auch verfertigt man zuweilen Becher daraus, 
in denen man Wein oder Wasser einige Stunden stehen lässt, das 
man dann als Magenstärkung trinkt. Im Uebermass gebraucht 
äussert sie eine narkotische Wirkung, daher wird ein Bier, wenn 
es zu reichlich damit gespeist worden ist, Kopfschmerzen und 
Schwindel verursachen. 

Sassafrasrinde, Cortex Sassafras, nennt man die Rinde der 
Wurzel des in Pennsylvanien, Carolina, Virginien, Florida und Su- 
rinam wachsenden Sassafraslorbeers, Laurus Sassafras. Sie 
kommt in ziemlich flachen oder gekrümmten, unregelmässigen 1—2 
Linien dicken Stücken vor; aussen ist sie runzlich, höckerig, ris- 
sig und mit einer schmutziggrauen, gefleckten und zum Theil ge- 
streiften Oberhaut bedeckt, die darunter liegende Rindensubstanz 
ist rothbraun , locker und schwammig, der Geruch ist stärker 
als vom Holze, eigenthümlich, gewürzhaft, fenchelartig, der Ge- 
schmack kampberartig, scharf, beissend und gewürzhaft. Die vor- 
waltenden Bestandtheile sind ätherisches Oel, eine kampherähnliche 
Substanz, Harz, Sassafrid, Gerbstoff, rother Farbstoff, Eiweiss, 
Stärke und Salze. Das ätherische Sassafrasöl ist frisch be- 
reitet wasserhell, specifisch schwerer als Wasser und Nelkenöl, be- 
sitzt den feinsten Sassafrasgeruch, einen brennenden Geschmack, 
wird mit der Zeit gelb, dann röthlich, entzündet sich leicht mit 
rauchender Salpetersäure unter Bildung eines harzigen Produktes, 
Sassarubin, Mit der Zeit setzt es ein prismatisch-krystallisirtes 
Stearopten ab. Eine Verfälschung desselben mit fetten Oelen lässt 
sich durch die dann mangelnde Auflösbarkeit in Alkohol und mit 
ätherischen Oelen durch den Geruch erkennen, wenn es auf glühende 
Kohlen getröpfelt wird. 

Sassafrasholz, Fenchelh.olz, Lignum Sassafras, ist eigent- 
lich die Wurzel desselben Baumes, welcher 30 bis 50 Fuss hoch 
wird, 4 bis 6 Zoll lange verschieden geformte, oben grüne, unten 
weissliche, etwas behaarte Blätter hat und gleichzeitig mit diesen 
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erscheinende kleine, gelbe und angenehm riechende Doldenblüthen 
besitzt. Die Wurzel kommt in armsdicken, oft einige Fuss langen 
Stücken vor, welche unregelmässig gebogen, knotie und zum Theil 
mit der Rinde bedeckt sind. Die Farbe geht oft bei demselben 
Stücke vom Gelblichen ins Graue oder Röthliche, die holzige Sub- 
stanz ıst weich, zähe, fast schwammig, locker und leicht, der Ge- 
ruch ist der Rinde gleich aber schwächer, der Geschmack süss aro- 
matisch, etwas scharf. Eın Pfund Holz enthält 2 Drachmen äthe- 
risches Oel. 

Sowohl die Rinde als das Wurzelholz dient als schweisstrei- 
bendes Mittel in geheimen Krankheiten, kommt meist über London 
in den Handel und wird, obgleich es nicht sehr theuer ist, manch- 
mal mit Tannenholz verfälscht, welches man früher in Fenchelwas- 
ser gesotten hat. Man sammelt auch das Holz von dem Stamme 
und den Aesten, dieses ist aber an Geruch und Geschmack schwä- 
cher und darf ebenso, wie das geraspelte und alte nicht zum me- 
dizinischen Gebrauche verwendet werden. | 

Zimmt oder Canel, echter ceylonischer, brauner oder 
feiner Zimmt, Cinnamomum vel Cortex Cinnamomi acuti, ist die 
innere Rinde des in Ostindien, besonders auf Oeylon und in Hin- 
terindien einheimischen, aber auch auf Malabar, Sumatra, Java, 
Borneo, in Cayenne und auf einigen westindischen Inseln angebau- 
ten Zimmtlorbeerbaumes, Cinnamomum ceylanicum vel acutum, 
der zwar eine Höhe von 25—30 Fuss erreicht, wegen Gewinnung 
der Rinde aber meist strauchartig gezogen wird. Er gedeiht am 
besten in quarzigem Boden und sehr feuchten Gegenden, wo es 
fast jeden Tag regnet, während er an trockenen Orten nicht fort- 
kommt. Er hat immergrüne, eiförmige, lederartige Blätter, kleine 
weisse Blüthen und einen ovalen Fruchtkern, etwas grösser als 
schwarze Korinthen. Man nimmt die Rinde in den Pflanzungen in 
der Gegend von Colombo vom Mai bis October von dreijährigen 
Aesten, welche den besten Zimmt geben, entfernt zuerst die äussere 
graue und geruchlose Rinde, schlitzt dann die innere der Länge 
nach auf und trennt sie sorgfältig in einem Stücke von dem Zweige; 
legt sie in Kalkwasser, damit die gewürzhaften Theile befestigt 
werden, steckt mehrere solcher röhrenförmigen Rinden in einander, 
trocknet sie an der Sonne und bringt sie in 2—3 Fuss langen und 
ca. 20 Pfd, schweren, dreimal mit gespaltenem Rohr gebundenen 
Bündeln in den Handel. Zur Versendung werden mehrere solcher 
Bündel in Packete von 80—85 Pfd. in Leinwand oder in ein Ge- 
webe von Kokosfasern eingenäht und in Kisten gepackt, in denen 
man sie gewöhnlich mit Pfeffer stivirt, welcher die Feuchtigkeit 
des Zimmts an sich zieht und ihn stärker macht. In den Bündeln 
befinden sich häufig Bruchstücke, auch nicht selten geringere, 
dickere Stücke. Die ersteren werden unter dem Namen Bruch- 
zımmt wohlfeiler verkauft und zum Stossen gebraucht. 

Die chemischen Bestandtheile des Zimmt sind: ätherisches 
Oel, Harz, Gummi, Zimmt- und Gerbsäure. 

Im Handel kommen sehr verschiedene Sorten vor, die von der 
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echten Zimmtrinde sehr abweichen und in den verschiedenen Spiel- 
arten dieses Baumes, in dem Standorte und der Schälzeit ihren 
Grund haben. Man unterscheidet am Londoner Markte A Sorten 
und zwar: 

1. Ceyloner-Zimmt, von dem auf der Insel selbst meh- 
rere Sorten unterschieden werden. Die beste kommt in 3—4 Fuss 
langen in einander geschobenen Röhren, von hell- oder gelbbrauner 
Farbe, welche dünn und faserig sind. 

Der Bast hat die Dicke eines starken Papiers, ist glatt, biegt 
sich im Bruche und zersplittert dann. Beim Durchsehen beobach- 
tet man viele Zellen mit einem röthlichen Safte, die das ätherische 
Oel enthalten. Die Oberfläche zeigt viele zarte, hellere Längs- 
streifen, die Unterfläche ist dunkler und besteht aus feinen Längs- 
fasern. Der Geruch ist stark, gewürzhaft; der Geschmack erwär- 
mend, süsslich und zusammenziehend. Der Ceyloner Zimmt hat noch 
das Eigenthümliche, dass die Enden der Röhren schief abgeschnit- 
ten sind, während die übrigen Sorten einen Querschnitt haben. 

Im Jahre 1857 befanden sich auf Ceylon 50 Zimmtplantagen, 
welche 730,600 Pfund Zimmt im Werthe 36,100 Pfd. Sterl. liefer- 
ten, davon gingen 674,377 Pfd. nach Grossbritannien, 6311 Pfd. nach 
den britischen Besitzungen und 49,882 Pfd. nach verschiedenen 
europäischen Ländern. Einen mächtigen Uoncurrenten hat Üeylon 
an Cochinchina, wo der Zimmt billiger erzeugt werden kann, ohne 

übrigens den Ueyloner an Güte und Arom zu erreichen. 

2. Zimmt von Telicherry oder Bombay ist dem vori- 
gen sehr ähnlich, hat jedoch die innere Oberfläche mehr faserig 
und einen schwächeren Geschmack, Er kommt nur in geringer 
Menge nach Europa. 

3. Madras- oder Malabar-Zimmt, wächst auf der Küste 
Koromandel, ist sehr holzig, hat wenig Geschmack und ist so we- 
nig beliebt, dass er beinahe nicht mehr zugeführt wird. 

4. Java-Zimmt ist dem Telicherry nicht unähnlich, die 
Farbe ist aber im Ganzen weniger hell, er ist noch dünner, glatter und 
sorgfältiger behandelt als der Ceyloner Zimmt. Der Geschmack ist 
weniger süss, der Geruch eben so stark als bei Ueyloner Zimmt. Die 
innern Schichten lassen sich leichter von den äussern trennen. 
Der von Batavia kommende, dicker als die übrigen Sorten, ist 
weniger fein an Geruch und Geschmack. Die Insel lieferte im J. 
1855 im Ganzen 165,462 Amsterd, Pfd. Zimmt, der grösstentheils 
nach Amsterdam ausgeführt wurde. 

Cayenne-Zimmt, wird besonders in Frankreich für 
Ceylon-Zimmt verkauft, ist demselben ähnlich, nur von blässerer 
Farbe, mit braunen Flecken gezeichnet, dicker und breiter zusam- 
mengerollt. Der Geruch und Geschmack ist etwas schwächer und 
erhält sich weniger lange Zeit. | 

Der Zimmt ist um so besser, je mehr der eigenthümlich aro- 
matische Geruch und der feurig gewürzhafte Geschmack hervor- 
tritt und je dünner die Bastschicht ist, dagegen deutet ein sehr 
schleimiger Geschmack auf eine schlechte Sorte und alte Aeste. 
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Verfälschung. Häufig wird der echte Zimmt nicht allein 
mit verschiedenen schlechtern Sorten, sondern auch mit solchen 
verfälscht, aus denen das Oel bereits durch Destillation ausgezogen 
wurde. 

Anwendung. Der Zimmt dient zur Würze der Speisen, 
der Chocolade, zu feinen Liqueuren, in Conditoreien und Bäcke- 
reien, zur Bereitung des Zimmtöls und in der Medizin als nerven- 
reizendes, magenstärkendes Mittel. 

Zimmt-Cassia, Kaneel, chinesischer, französischer, 
englischer oder indischer Zimmt, Zimmtsorte, Cassia 
cinnamomea, Cinnamomum aromaticum, ist die Rinde einer geringen 
Sorte des Zimmtlorbeers, Cinamomum Laurei, in Ost- und 
Westindien, besonders auf Java, Sumatra, China, Chochinchina und 
auf dem Gebirge von Martinique, die von älteren Zweigen herzu- 
rühren scheint, aber in der Arznei dieselben Dienste leistet, nur 
kann sie zu keinem so feinen Pulver gestossen werden. 

Nach Andern stammt sie von Laurus Cassia, im Handel Cas- 
sia vera genannt, ab, der sich von dem echten Zimmtbaume durch 
dreinervige Blätter unterscheidet. Die einzelnen Röhren sind 1Y, 
bis 2 Fuss lang, %—°%, Linien dick, spröde, ein — höchstens 
zweimal und nicht in einander gerollt, dunkel zimmtbraun. Aeusser- 
lich ist sie eben, matt, zuweilen etwas runzlich, öfters grau wie 
Chinarinde ; innerlich glatt, etwas dunkler. 

Der Geruch ist stark, aber weniger lieblich als des Ceyloner 
Zimmt; der Geschmack schärfer, brennender und im Munde län- 
ger anhaltend, gibt jedoch mehr ätherisches Oel. Sie kommt in 
1—4 Pfund schweren, etwas kürzeren Bündeln zu uns, und wird 
bisweilen mit der Holzcassia verwechselt, allein diese unter- 
scheidet sich wesentlich durch ihre dunklere Farbe, rauhere Ober- 
fläche, weit schwächeren Geruch und Geschmack und dass sie kein 
ätherisches Oel liefert. 

Mutterzimmt, Holzcassia oder Cassienrinde, Cassia 
lignea vel Canella malabarica, ist die Rinde des auf Sumatra, Malabar, 
Silhet und Penang wachsenden Mutterzimmtbaumes, Laurus 
Malabathrum, der von dem echten Zimmtbaume zu unterscheiden ist. 

Diese Rinde, dem Zimmt ähnlich, kommt in ganz oder halb- 
geschlossenen, bisweilen etwas gewundenen. Röhren vor, mit einer 
Epidermis grünlichbraun mit vielen feinen Rissen, zarten Längs- 
und Querfurchen, und mit kleinen verschieden gefärbten Flechten 
besetzt. Dickeren Rindenstücken fehlen die Flechten. Die Rin- 
densubstanz ist gleichförmig dunkel zimmtbraun, der Bast hel- 
ler gefärbt; der Geruch und Geschmack zimmtartig, herb, 
scharf und beim Kauen und Kochen viel Schleim bildend. Durch 
die wässerige Destillation erhält man wohl ein milchiges Wasser, 
aber kein ätherisches Oel. 

Im Handel kommen Sorten .von verschiedener Güte vor, da 
sie aber wohlfeiler sind als der echte Zimmt, so wird dieser oft 
mit jenen vermengt. 

Nelkenzimmt, Nelkencassia, Nelkenrinde, schwar- 
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zerZimmt, Cassia caryophyllata oder Cortex Cassiae caryophyllatae, ist 
eine von verschiedenen Bäumen abstammende, sehr gewürzhafte Rinde. 

Man unterscheidet: 1) die ostindische Nelkenrinde von 
der auf Ceylon wachsenden, schönen Nelkenmyrthe, Myrius ca- 
ryophyllata, und besteht aus mehrmals übereinander gerollten, oft 
in einander gesteckten, oft bis 20 Zoll langen, innen und aussen 
glatten, in Bündel von 20—30 Pfd. gebundenen Stücken von ziem- 
licher Dicke mit einer weisslichen Oberhaut und rothbrauner oft 
schwärzlicher Farbe, aber nur schwachem, jedoch sehr angenehmen 
Geruch nach Nelken und Zimmt, und brennend gewürzhaften Ge- 
schmack; sie kommt fast nicht mehr nach Europa. ; 

2) Die brasilianische Nelkenrinde von einem zur Fa- 
milie der Laurineen gehörenden, schönen, im nördlichen Brasi- 
lien wachsenden, auch auf Martinique und Guadeloupe vorkom- 
menden Baume, Dicypellium caryophyllatum, besteht aus dünneren, 
dunkel-purpurrothbraunen Rindenstücken ohne Oberhaut, gleicht 
sonst der vorigen, besitzt jedoch einen viel stärkeren, gewürzhafteren 
Geruch und Geschmack, bildet zur Zeit den in den Handel kom- 
menden Nelkenzimmt und wird anstatt der Gewürznelken als Ge- 
würz und besonders zur Liqueurbereitung benutzt. Wahrscheinlich 
kommen jedoch auch die gewürzhaften Rinden noch anderer Bäume 
unter diesem Namen in den Handel. 

Die Nelkenrinde gibt nur wenig ätherisches Oel (siehe Seite 
91), welches neben dem scharfen Extractivstoff die wirksamsten 
Bestandtheile sind. | 

Von den Zimmtölen kommen folgende 3 Sorten im Handel vor: 

1. Zimmtöl, Ceylonisches Zimmtöl, Oleum Cinnamo- 
mum ceylonense, wird auf Ceylon aus den Abfällen der echten 
Zimmtrinde durch Destillation mit Wasser gewonnen, ist frisch 
weissgelb, wird aber mit der Zeit goldgelb, hat einen durchdringen- 
den Zimmtgeruch, enthält etwas Zimmtsäure, sinkt im Wasser zu 
Boden und schmeckt scharf und brennend. Man braucht es zu 
Liqueuren, Parfümerien und auch in der Medizin, da es aber sehr 
theuer ist (14 Loth 1 fl. 70 Nkr.), so wird es häufig mit Alkohol 
oder andern fetten Oelen verfälscht. Ersteren Betrug entdeckt man 
durch Mischung mit Wasser, wodurch das Oel milchig wird, letzte- 
ren durch Versetzung mit Weingeist, wo das fette Oel zurückbleibt. 

2. Zimmtcassiaöl, Oassiaöl, Oleum Cassiae verae, wird 
in China aus der Rinde der Zimmtcassia in doppelter Menge als 
aus der echten Zimmtrinde gewonnen, und in bleiernen Flaschen 
von ca. 16 Pfd. Inhalt versendet. Es ist bräunlichgelb, schwerer 
als Wasser, riecht und schmeckt mehr pfefferartig. Man braucht 
es wie das Zimmtöl. Ein Pfund kostet gegen 17 fl. 

3. Zimmtblüthenöl, Oleum Florum Cassiae (siehe Seite 97), 
aus den Zimmtblüthen destillirt, hat viele Aehnlichkeit mit dem ech- 
ten Zimmtrindenöle, nur fehlt ihm das eigenthümliche feine Aethe- 
rische und es ist daher auch wohlfeiler. | 

Weisser Zimmt, weisser Kanehl, Canelle alba, Costus 
duleis, ist die innere Rinde der Aeste des in Westindien besonders 
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auf St. Domingo, Guadeloupe und Jamaica wachsenden weissen 
Zimmtbaumes, Canella alba, die in —6 Zoll langen und 1—2 Li- 
nien dicken Stücken, welche aussen glatt, gelblich-weiss oder blass- 
röthlich sind, in den Handel kommt. Zuweilen befindet sich noch die 
schwammige, röthliche, rissige Oberhaut daran. Sie hat einen an- 
genehmen, starken, zimmt- und nelkenähnlichen Geruch, und schar- 
fen und bitterlichen Geschmack. Die wirksamen Bestandtheile sind 
ätherisches Oel, scharfes Harz und bitterer Extractivstoff. Man 
gebraucht sie zur Liqueurfabrikation, zur Würze der Speisen, zum 
Abziehen des Branntweins und in der Medizin als stärkendes, 
scorbutwidriges Mittel. Man hat sie zuweilen für identisch mit der 
Winter’schen Rinde gehalten und auch sogar dafür verkauft. 

Winter’s Rinde, Magellanische Rinde, Cortex Winteri 
oder Magellanicus, von Drimys Winteri, einem in den sonnigen‘ 
Thälern des südlichen Amerika bei der magellanischen Meerenge 
wachsenden Baume, kommt in grossen, dicken, röhren- oder rin- 
nenförmigen Stücken mit schwammiger, schmutziggelber oder bräun- 
licher Oberhaut, die mit rostfarbenen, etwas vertieften, weisslichen, 
schimmernden Punkten besetzt ist, und ziemlich glatter, gelblich- 
brauner bis schwärzlicher Innenseite. Sie entwickelt, besonders 
beim Pulvern, einen gewürzhaften, der Oascarille ähnlichen Geruch 
und hat einen sehr scharfen, anhaltend brennenden Geschmack. 
Diese Rinde wurde 1579 durch den Schiffskapitän Winter, wel- 
cher mit derselben seine Mannschaft heilte, in Europa bekannt. 
In der feuchten -Destillation erhält man von 24 Pfund Rinde etwa 
2 Unzen weissgelbliches, durchdringend riechendes und schmecken- 
des ätherisches Oel, welches mit der Zeit braun wird und eine talg- 
artige Substanz absetzt; ausserdem enthält sie ein scharfes Harz 
und Gerbstoff. In einem davon bereiteten Decoct bewirkt schwefel- 
saure Eisenauflösung einen blauschwarzen, und salpetersaurer Ba- 
ryt einen grauweisslichen Niederschlag. Dadurch und durch ihren 
schärferen, brennenderen und länger anhaltenden Geschmack unter- 
scheidet sie sich von dem weissen Zimmt. 


Hölzer. 


a) Farbhölzer. 
Das Blauholz, Campecheholz, Blutholz, ZLignum cam- 


pechianum, ist der dichte, feste, dunkelrothe, von Aussen mit einem 
gelblichen Splint bedeckte Kern des Blutholzbaumes aus der 
Familie der Caesalpinaceen, des Haematoxylon campechranum, von 
20—50 Fuss Höhe, welcher in grosser Menge an den Küsten der 
Bai von Campeche und Honduras, jetzt aber auch auf Cuba, Ja- 
maica und St. Domingo (Haiti) gewonnen und über Cadix, Bor- 
deaux und London zu uns gebracht wird. Es wurde zuerst unter 
der Regierung der Königin Elisabeth in England als Farbematerial 
eingeführt, der Gebrauch desselben war aber längere Zeit verboten. 
Der meistens krumme Baum hat eine runzlige, schwarzbraune 
Rinde, zahlreiche Aeste und unter den Blättern Dornen. Die kleinen 
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Blätter sind paarig gefiedert und kahl, zu 6—8 gegenständig, sehr 
kurz gestielt, verkehrt eirund oder fast verkehrt .herzförmig. Die 
Blüthen, in achselständigen Trauben, haben vor dem Aufblühen einen 
purpurrothen, nachher gelben, aus fünf gleichen, citronengelben 
Blättchen bestehenden Kelch mit 10 Staubgefässen. Der braune, 
länglich nierenförmige und zusammengedrückte Samen befindet sich 
in dünnen, grauen 1Y, Zoll langen messerartigen Hülsen. 

Da der Farbstoff des Blauholzes in dem Kernholze des Stam- 
mes enthalten ist, so kommt das Blauholz, geschält in Gestalt 
grosser, von Rinde und Splint befreiten Scheiten, oder unge- 
schält übers Meer in den Handel. Der in vollkommen ausge- 
wachsenen, kräftigen und gesunden Bäumen in grösserer Menge 
als in jungen oder kränklichen Stämmen enthaltene Farbstoff, wel- 
cher unter dem Namen Hämatin bekannt ist, wird gewonnen, 
wenn man das Holz mit kochendem Wasser übergiesst, es verdun- 
sten lässt und den Rückstand trocknet, welcher von dunkelrother 
Farbe erscheint. | Ä 

Die Hämatıinlösung wird mit concentrirter Schwefelsäure hoch- 
roth, mit verdünnter gelb; Alkalien, als: Thonerde, Eisenoxyd, 
Kupferoxyd verändern die Farbe ins Blaue; Zinuoxydul ins Vio- 
lette. Durch Einwirkung der atmosphärischen Luft wird die Hä- 
natinlösung gelbbraun. 

Im Handel kommen folgende Sorten vor: 

1. Das Campecheholz, in Hamburg DLaguna-Campeche , ın 
Triest spanisches Blauholz genannt, unstreitig das beste und 
farbstoffreichste, zeigt eine dunkelbraunrothe Farbe, die an der 
Aussenseite der Scheite fast schwarz, im Innern derselben aber 
orangeroth erscheint. Es besteht aus den grössten und stärksten 
Stücken zuweilen 1 Zentner schwer, welche auf der einen Seite 
mit der Axt zugespitzt abgehauen, auf der andern glatt abgesägt 
sind, was man den spanischen Schnitt nennt. Das Blauholz von 
Tabasco ist etwas geringer. 

2. Das Hondurasholz von der Südküste der Halbinsel 
Yukatan an der Hondurasbai und namentlich von dem den Eng- 
ländern gehörenden südöstlichen Theile derselben, welcher Hondu- 
ras oder der Holzdistrikt genannt wird. Die Stücke sind nicht so 
sross und stark wie beim Campecheholz, im Innern röther, die 
äussere Farbe aber matter, minder lebhaft und satt, so wie gleich- 
zeitig farbstoffärmer. Es ist meist an beiden Seiten abgesägt, was 
der englische Schnitt genannt wird. 

3. Das Jamaikaholz, im Aeussern dem Oampecheholz ähn- 
lich, aber die Stücke sind meist unansehnlich und fehlerhaft, von 
Farbe fahl, matt und hellbraun, hat wenig Farbstoff und wird 
von den Färbern fast gar nicht genommen. Es hat durchgängig 
den englischen Schnitt. 

4. DasDomingoholz ist aussen und innen matter von Farbe 
als die ersteren Sorten, ist das geringste und wohlfeilste, enthält den 
geringsten Farbstoff, wird aber demungeachtet gern gekauft, 

Beide letztere Sorten kommen in Triester Preiscouranten als 

Brozowski Waarenkunde. 16 
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Blauholz von den Antillen vor. Da das Blauholz zur An- 
wendung in der Färberei zerkleinert werden muss, so wird es theils 
in den Seeplätzen London, Amsterdam, Hamburg, Bremen etc., theils 
von den Droguisten der Binnenstädte auch geraspelt oder ge- 
mahlen in den Handel gebracht, ist aber die geringste und un- 
sicherste Waare. Man bedient sich desselben zum Bestürzen der 
feinen Artikel und zum Verpacken. Es ist der Verfälschung 
sehr leicht zu unterwerfen, entweder durch Anfeuchtung mittelst 
Wasser, wodurch man sein Gewicht bis zu 20%, erhöhen kann oder 
dadurch, dass Rinde und Splint, oder andere werthlose Blauhölzer, 
oder gefärbte Sägespäne und Sand mit hinein gemahlen werden. 

Man prüft das Blauholz 1. auf seinen percentigen Wassergehalt, 
2. aufseine Färbungsfähigkeit und absichtliche Verfälschung und 3. auf _ 
seinen Aschengehalt und Sandmenge. Den Wassergehalt bestimmt 
man, indem eine vorher gewogene Holzmenge bei 16° Wärme im Sande 
getrocknet und dann abgewogen wird; die Färbungsfähigkeit entwe- 
der mittelst des Calorimeters oder durch Proben zweier Sorten durch 
Aufguss von gleicher Menge heissen Wassers oder auch durch 
wirkliche Färbung der Stoffe in den zu untersuchenden Auflösun- 
sen des Farbestoffes. Die Menge des Sandes findet man durch Ein- 
weichen einer gewogenen gepulverten Menge Blauholz in Wasser, 
indem man nach einiger Zeit vorsichtig letzteres sammt dem Blau- 
holze von dem auf dem Boden abgelagerten Sande abgiesst. 

Die allgemeinen Eigenschaften des Blauholzes sind: hell- 
rothe bis dunkelrothe Farbe, die durch Befeuchtung allmälig fast 
ins Dunkelbraune übergeht ; bedeutende Schwere, so dass die Holz- 
scheite im Wasser sinken, beträchliche Härte, süsslich zusammen- 
ziehender Geschmack , der Veilchenwurzel ähnlicher Geruch und 
die Eigenthümlichkeit reines Wasser gelblich, kalk- oder kalihal- 
tiges purpur zu färben, welche Farbe später ins Violette und Blaue 
übergeht. Wenn das Blauholz zu lange am Lichte gelegen ist, so 
wird es bleicher, indem sich der Farbestoff unter Mitwirkung des 
Lichtes auf Kosten des atmosphärischen Sauerstoffes oxydirt. Beim 
Einkaufe des Blauholzes muss man auf diese Umstände sorgfäl- 
tig Rücksicht nehmen. Besonders verliert es, wenn es allzu nass 
liegt, Kraft und Farbe, wird schwarz und verdirbt völlig. Hingegen 
gewinnt das Blauholz an färbender Kraft, wenn man es etwa 
4 Wochen lang schwach mit Wasser oder Urin befeuchtet, in 
3 Fuss hohen Schichten an luftigen Orten belässt, hernach aus- 
einander nimmt und das Holz trocknet. 

Anwendung. Das Blauholz braucht man zur Darstellung 
blauschwarzer, heller und dunkler blaugrauer Modetöne auf Baum- 
wollenstoffe, welche mehr oder weniger fest und schön sind und 
lebhafter ausfallen, als bei Anwendung des Fxtracts. Um mit Blau- 
holz baumwollene Stoffe blauschwarz zu färben, taucht man sie zu- 
erst in Thonerdemordant,, trocknet sie hierauf und dann folgt die 
Färbung in kochender Blauholzbrühe. Graue Modetöne erzeugt 
man durch Eintauchen der Stoffe zunächst in heisse Blauholzbrühe 
und dann in einer Auflösung von essigsaurem oder schwefelsaurem 
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Eisenoxydul. Ausserdem findet es Anwendung zur Darstellung von 
Tinte, zum Färben des Leders, in den Werkstätten der Drechsler 
und Tischler, zur Einsetzarbeit, Darstellung des Mosaik, a la Ro- 
coco, zur Verzierung der Billardqueu’s, zu Schachfiguren etc. In 
England wird dieser Artikel nach Tonnen & 20 Ztr. verhandelt, 
man gibt auf die Tonne 12 Pfd. Ausschlag an der Wage; in Amsterdam 
verkauft man es in Stücken oder das gemahlene bei 100 Pfd.in Banko, 

Blauholzextrakt ist der durch Anwendung der Dampf- 
hitze ausgezogene Farbestoff des Blauholzes. 

Eskommt aus seinem Vaterlande Mexico, Yukatan unter dem Na- 
menBlauholzvonSandford, ArromaMills, Nepperham in 
runden Massen oder flachen Kuchen von dunkel schwarzbrauner 
Farbe im Handel vor, die einen glänzenden Bruch zeigen und sich 
leicht im Wasser auflösen mit Hinterlassung eines brandigen Rück- 
standes, je nach der Güte desselben. Obwohl der Vortheil der 
Anwendung dieses Extraktes einleuchtet, da er dem Verderben 
nicht unterworfen ist, und 10—15 Pfund desselben 50—60 Pfund 
des Holzes ersetzen, so ist der Extrakt leichter Verfälschungen 
unterworfen und der Consument hat keine Garantie für die sorg- 
fältige Bereitung der Waare, von welcher die Schönheit der Farbe 
hauptsächlich abhängen muss. Zur Zeit ist auch der Preis gegen den 
des Holzes zu hoch, als dass er unbedingt empfohlen werden könnte. 

Rothholz, Brasilienholz, Lignum rubrum s. brasıllanum, ıst 
das von Rinde und Splint befreite oder nicht befreite (geschälte 
oder ungeschälte) Kernholz der Caesalpinien, welche in Brasi- 
lien, Westindien, Ostindien und auf mehreren Inseln des indischen 
Oceans einheimisch sind. 

Da der Farbstoff nur in dem Kernholze des Stammes enthal- 
ten ist, so wird nach dem Fällen des Baumes das weissliche Holz, 
welches den Kern umgibt, abgehauen und der innere Theil in 
Stücken von 1—1Y, Fuss Dicke gespalten oder geraspelt 
oder auch fein gemahlen in den Handel gebracht. | 

Die Qualität des Farbholzes hängt wesentlich von der Be- 
schaffenheit des Baumes ab, da erfahrungsmässig junge oder kränk- 
liche Bäume weniger Farbstoff geben als die ausgewachsenen, kräf- 
tigen und gesunden Stämme. 

Der im Rothholze vorhandene Farbstoff, Brasilin genannt, 
wird auf ähnliche Art, wie aus dem Blauholz gewonnen. Das Bra- 
silin kann in der Form orangefarbiger nadelförmiger Krystalle dar- 
gestellt werden, löst sich im Wasser, Weingeist und Aether mit 
röthlichgelber Farbe, und man kann es lange, ohne zersetzt zu 
werden, aufbewahren. Ausser dem Brasilin enthalten die Rothhöl- 
zer noch ein fahlfärbendes Pigment und sie sind für die Färberei 
um so werthvoller, je geringer die Quantität des letzteren ist. Wenn 
das Rothholz mit reinem Wasser befeuchtet wird, so bekommt 
es eine röthere Farbe und nimmt an Farbstoff zu; eine Steigerung 
der rothen Farbe des Holzes ins Dunkelrothe beobachtet man auch 
durch blosse Einwirkung der atmosphärischen Luft, daher dasselbe 
äusserlich immer dunkelrother als inwendig erscheint. 
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Die im Handel vorkommenden Rothholzsorten sind: 

1. Fernambuk- oder Brasilholz, die beste Sorte von der 
Caesalpinia erista und brasiliensis, von denen erstere besseres Holz 
liefert. Das äussere Stammholz ist grau oder weisslich, das innere 
oder Kernholz hat eine gelbrothe, mehr oder weniger ins Dunkel- 
rothe gehende Farbe und kommt in Blöcken von der Dicke eines 
Schenkels oder Armes vor. Die Luft verstärkt die Farbe in dem 
Masse, als sie Zutritt hat, zerstört sie aber mit der Zeit. Das 
Holz ist schwerer als das Wasser, verbrennt mit Knistern und fast 
ohne Rauch, hat einen süsslich zusammenziehenden Geschmack und 
wenig Geruch. Das beste wird in der Provinz Parahyba geschla- 
gen und kommt über Pernambuk in Brasilien in den Handel. 

2. Sapan- oder uneigentlich Japanholz, stammt von der 
in Siam, China, Cochinchina, auf den Philippinen, auf Oelebes, 
Java und Sumatra in trockenen felsigen Gegenden vorkommenden 
Caesalpinia Sapan, ist von verschiedener Qualität, indem die Bodenbe- 
schaffenheit und klimatische Verhältnisse auf die Entwickelung des 
Farbstoffes in dem Baume einen wesentlichen Einfluss äussern. Die 
Sorten werden nach ihrer Heimat bezeichnet , indem man jedesmal 
Sapan dem Gattungsnamen des Baumes vorsetzt, als Sapan-Bi- 
mas (Sapanholz von dem Staate Bima auf der Sundainsel Sum- 
bawa2), Sapan -Siam (Sapanholz aus Siam), Sapan-Java 
(Sapanholz aus Java), Sapan-Padangs (Sapanholz von dem 
Hafenorte Padang der Insel Sumatra). | 

Dieses Rothholz ist nach dem Fernambukholz das beste, ob- 
‚wohl die Farbe nicht so glänzend und um die Hälfte ärmer ist, 
wie von jenem. Es wurde unter dem Namen Brasilholz, bren- 
nendes Holz, ligno brazos, aus Indien schon vor Entdeckung 
Amerikas nach Europa gebracht. 

Das Holz erscheint braunroth mit weit auseinander stehenden 
gelblichen Adern, ist weniger roth als Fernambuk, schwer, hart 
und bei alten Bäumen ganz roth ; das in starken, dicken Stücken 
vorkommende ist farbstoffreicher als das schwache, das geringste 
hat die Stärke eines Prügels. Sapan- Bimas ist das beste und 
stärkste, von schöner hochrother Earbe, im Innern mit atlasartigem 
Glanz und hat im Aeussern die grösste Aehnlichkeit mit dem Fer- 
nambuk, nur sind die Stücke meist nicht über 1 Zoll dick und 
ziemlich gerade, wesshalb es auch Prügelholz genannt wird und 
haben in der Mitte eine starke Markröhre. Die stärkern Stücke ent- 
halten mehr Farbstoff als die schwachen. Sapan-Sıam und Sa- 
pan-Java sind Mittelsorten, Sapan-Padangs ist die geringste 
Sorte. In Japan kommt dieser Baum gar nicht vor, doch ist die 
Benennung Japan-Bimas fast allgemeiner als Sapan. 

3. St. Martha oder Martensholz, in England Nicara- 
guaholz genannt, von der Caesalpinia echinata aus Neugranada 
in Südamerika, kommt in tiefgefurchten Stämmen mit vielen Sprün- 
gen vor, in denen noch der Splint sitzt und im Innern ist es bräun- 
lichgelb, mit vielen glänzenden, mit Harz ausgefüllten Poren. Es 
ist beinahe eben so schwer wie Fernambukholz, liefert‘ aber nur 
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Y, so viel und dabei keinen so schönen und dauerhaften Farbstoff. 
Die grossen Stücke, welche gegen 50 °/, theurer sind, als die klei- 
nen, stehen mit dem Sapan-Siam im gleichen Preise. An einem 
Ende sind die Stücke gewöhnlich abgesägt, am andern abgehauen. 

4. Lima- und Oostarica-Rothholz kommt von der West- 
küste von Südamerika, ist an Qualität dem mittleren Fernambuk- 
holz gleich, dem Marthaholz ähnlich, hat aber weniger Splint. Es 
besteht aus grossen, bis 1 Zentner schweren Klötzen mit sehr tie- 
fen und weiten Längsfurchen, in deren Tiefe noch die Rinde ist. 

5. Bahia-Rothholz oder Allerheiligenholz aus Bra- 
silien von der Caesalpinia crista, kommt in dünnen Riegeln vor 
und ist dem geringen Martensholz in der Qualität gleich, gibt eine 
weniger schöne, mit der Zeit braun werdende Farbe. 

6. Brasiletholz nennt man mehrere geringe Rothholzsorten, 
besonders aus Westindien, die aber nur selten in den Handel kom- 
men. Es sind folgende: Cuba-Rothholz auf der Insel Cuba 
und einigen andern Inseln von der Caesalpinia vesicaria, von bräun- 
lich gelber Farbe, in schwachen Stücken, wie das Sapan-Bimas, 
aber ohne Markröhre und gibt eine violette Farbe; Jamaica- 
Holz auf der gleichnamigen Insel von Comocladia aculeata, von 
röthlicher Orangefarbe und bisweilen geflammt; das Bahamaholz 
auf den Bahamainseln von Caesalpinia cerista; das sogenannte gelbe 
Brasilienholz von der Caesalpinia mewicana etc. 

Eigenschaften und Verfälschung. Das Rothholz ist 
sehr fest, schwer und zähe; im Handel erscheint es von Splint be- 
freit in arm- bis schenkeldicken Scheiten oder Blöcken ; aussen ist 
es schmutzig rothbraun, inwendig gelbroth, sein Geschmack ist 
Anfangs süsslich, später schwach adstringirend, bei verdorbenem 
Holze säuerlich. Gemahlenes Fernambukholz theilt dem kalten Was- 
ser binnen “einer Viertelstunde eine lebhaft rothe Farbe mit, hie- 
durch unterscheidet man es von den Rothholzsorten, die dem Was- 
ser eine’mehr oder weniger ins Braune fallende Farbe mittheilen 
und von dem Sandelholze, das dasselbe gar nicht färbt. Eben so 
wird der Speichel, wenn man es kaut, davon roth, und kochendes 
Wasser zieht allen Farbestoff aus. 

Da das Fernambukholz unter den Rothhölzern im Preise am 
höchsten steht, so ist es geschnitten mannigfachen Verfälschungen, 
namentlich mittelst geringerer Farbhölzer oder bereits ausgekochtem 
Fernambuk ausgesetzt, indem man diese Zuthaten mit Alaunauflö- 
sung besprengt und einen höheren Farbenton hervorruft, welcher 
dem des unverfälschten ziemlich gleich kommt. Der praktische Fär- 
ber überzeugt sich von der Güte am sichersten durch Probefärben. 

Anwendung. Das Brasilienholz wird zum Färben von 
Carmoisinroth auf Stoffe und Garne angewendet. Die Wolle lässt 
sich am leichtesten und im Ganzen auch am dauerhaftesten mit 
Fernambukholz färben, und zwar schon bei einer Hitze von 50°. 
Sehr häufig gebraucht man es auch in der Kattundruckerei zur 
Darstellung der Tafeldruckfarben, und auf Seide befestigt man es 
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durch Alaun, ferner zur Bereitung der rothen Tinte, und das da- 
mit gefärbte Papier wird durch Alkalien violett gefärbt. 

Der Rothholzextrakt wird auf dieselbe Weise dargestellt, 
wie der Blauholzextrakt und hat auch dieselben Eigenschaften. 
Seine Güte hängt von der Beschaffenheit des dazu verwendeten 
Holzes und von der Geschicklichkeit der Darstellungs-Manipula- 
tion wesentlich ab. Rothholz- und Blauholzextrakt sind äusserlich 
sehr ähnlich, wodurch sie schwer von einander zu unterscheiden 
sind. Folgende einfache Probe gibt Gewissheit: Man löse von 
dem Extrakt, wenn es fest ist, etwas in Wasser auf und tauche 
den Finger hinein ; wird dieser nach einiger Zeit blau gefärbt, so 
ist das Extrakt Blauholz, wird er jedoch roth gefärbt, Rothholz- 
extrakt. | 

Sandelholz. Santelholz, Lignum Santalinum, nennt ınan 
mehrere ganz verschiedene Hölzer, hauptsächlich aber 2 Arten, 
nämlich das rothe und das gelbe Sandelholz. 

1. Das rothe oder Kaliaturholz gehört eigentlich zu 
den Rothhölzern, wird aber im Handel nicht dazu gerechnet. Es 
kommt am häufigsten vor und wird auch immer unter der Benen- 
nung Sandelholz ohne weiteren Zusatz verstanden, Es stammt von 
dem in Östindien, besonders auf Ceylon und auf der Küste von 
Coromandel wachsenden rothen Sandel- oder Flügelfrucht- 
baume, Pierocarpus santalinus, einem zur Familie der Hülsen- 
pflanzen gehörenden hohen Baume mit dreizähligen Blättern und 
traubenständigen, rothgelben Blüthen. Es ist sehr fest und schwe- 
rer als Wasser, aussen braunroth, innen hell- bis tiefblutroth, mit 
dunkelbraunen, zum Theil fast schwarzen Zeichnungen, von merk- 
würdiger Textur, indem die Fasern Lagen bilden, die sich abwech- 
selnd durchkreuzen; langen etwas groben Poren und schwachem 
Geruch und Geschmack. Von: den eigentlichen Rothhölzern unter- 
scheidet es sich hauptsächlich dadurch, dass sein rother Farbestoff, 
den man Santalin nennt, harzig ist, sich daher in kaltem Was- 
ser gar nicht, in heissem nur wenig, wohl aber in Alkohol, Aether, 
Alkalien, Lavendel- und Rosmarinöl oder Essigsäure auflöst und 
durch diese ausgezogen werden kann. Da derselbe in grösserer 
Menge in alten Stämmen (gegen 17 %,) als in jungen enthalten ist, 
so werden in der Regel nur die ersteren gefällt. Man erhält es in 
langen und dicken Scheiten von 1 Ztr, und darüber an Gewicht, 
welche theils rund, theils gespalten sind und von denen die erste- 
ren vorgezogen werden. Auch kommt es geraspelt und ge- 
mahlen in den Handel, das letztere theils als ein dunkelbraunro- 
thes Pulver, theils in gröberen Fasern und hellroth von Farbe, 
welches weniger Werth hat als das erstere, Die Farbe des violet- 
ten Sandelholzes ist nicht natürlich, sondern ihm durch eine Beize 
gegeben. Das geraspelte und gemahlene ist aber häufig verfälscht. 
Man benützt das Sandelholz in der Färberei, besonders zu Braun 
und Olive auf Wolle, zum Färben des Leders, zur rothen Möbel- 
politur und auch zu feinen Tischlerarbeiten, in den Apotheken zu 
Zahnpulver, zum Färben mancher Tinkturen und auch zuweilen zu 
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Holztränken. Unter dem Namen Sandelholz sind auch zuweilen 
andere rothe Hölzer in den Handel gekommen, z. B. das Calabar- 
holz von Calabar im südlichen Afrika, ein geringeres, weicheres 
und Mark enthaltendes Holz; ein rothes Holz aus Amerika in 
grossen, runden Stücken von unbekanntem Ursprung und auch das 
Camholz oder Barholz, auch rundes Sandelholz genannt, aus An- 
gola (das beste) und Gaborn in Afrika. 

2. Gelbes Sandelholz, Citrin oder Umbraholz, ist 
das Kernholz des weissen Sandelbaumes, Santalum album, 
einem ansehnlichen Baume mit kleinen, gelbrothen Blumen in Vor- 
der- und Hinterindien, Java, Timor und den kleinen Sandwichsinseln. 
Seine Farbe ist hellgelb, nach dem Splinte zu dunkler; es ist dicht 
und schwer, hat einen angenehmen, fast rosenartigen Geruch, der 
besonders nach dem Schaben und Trocknen bemerkbar wird, auch 
erst nach dem Trocknen entstehen soll und einen schwach bitterli- 
chen Geschmack. Aus Gochinchina kommt es in dicken Stücken 
von schwachem Geruch; aus Malabar in kleineren Stücken, ist 
kräftiger und daher auch theuerer. In Europa kommt es über- 
haupt nur selten vor und wird zuweilen zu Räucherpulver, zu fei- 
nen Liqueuren, selten zu Tischlerarbeiten, verwendet. In seinem Va- 
terlande ist seine Benützung häufiger, besonders auch zur Berei- 
tung des gelben ätherischen Sandelholzöles, welches 
durch Destillation gewonnen wird, von angenehmen ambraähnli- 
chem Geruch ist, zu Parfümerien gebraucht wird, aber selten aus 
ÖOstindien nach Europa kommt. Der gelblichweisse, dichte, fein- 
faserige, leichtere, fast geruch- und geschmacklose, nur beim Ver- 
brennen einen stärkeren Geruch entwickelnde Splint dieses Holzes 
kommt auch zuweilen unter dem Namen weisses Sandelholz 
in kleinen Scheiten in den Handel und wird unter Räucherpulver 
gebraucht. 

Gelbholz ist ein gelbes Farbholz, welches von zwei ganz 
verschiedenen Bäumen abstammt. 

Das echte Gelbholz, gelbe Brasilienholz, alter Fu- 
stik, von.dem in Westindien, Mittel- und Südamerika wachsen- 
den Färbermaulbeerbaume, Morus tinetoria, kommt in dicken, 
bis 300 Pfund schweren Stammabschnitten oder gespaltenen Hälf- 
ten, ist leicht, ziemlich weich, aussen bräunlich oder schwärzlich- 
gelb, innen blass- bis citrongelb mit oranggelben Adern. Je schwe- 
rer und dunkler gelb es ist, desto mehr wird es geschätzt; auch 
darf es nicht von Seewasser beschädigt sein und weder Rinde noch 
Splint haben. Sorten. Das beste kommt von der Insel Ouba 
und wird Cubaholz genannt, mit welchem Namen man auch zu- 
weilen alles echte Gelbholz bezeichnet. Die darauffolgenden gerin- 
geren Sorten sind: Tuspan, Tampico, Tabasco, Oarmen, 
Domingo, Curacao, Portorico, Manzanilla, Savanilla, 
Maracaıbo und Puerto Cabello. Auch aus Siam ist zuweilen 
Gelbholz nach Europa gekommen, das von dem nämlichen Baume 
stammen und noch mehr Farbestoff enthalten soll als das west- 
indische. | 
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Man benützt das echte Gelbholz bei der Woll- und Seiden- 
färberei und Kattundruckerei zu Gelb, Olive und Braun; es gibt 
jedoch eine etwas schmutzige Farbe. Die wässerige Abkochung des 
Gelbholzes wird durch Zusatz von etwas Leim, noch mehr aber 
durch sauer gewordene Milch heller und reiner. Das Holz ist sehr 
reich an Farbstoff, so dass 5 bis 6 Gewichtstheile Gelbholz hin- 
reichen, um 16 Theile Zeug citrongelb zu färben. Wau gibt aller- 
dings ein reineres ins Orange spielendes Gelb, dagegen widersteht 
das Gelb von Gelbholz besser den Einwirkungen von Säuren, in 
welcher Hinsicht es allen übrigen gelben Pigmenten voransteht. 
Gelbholz-Extrakt wird aus dem Gelbholz auf die nämliche 
Art wie das Blauholz-Extrakt bereitet und kommt als eine feste, 
dunkel schmutziggelbe Farbe aus Westindien, die aber nicht so 
hart und glasartig ist, als das Blauholzextrakt. In Frankreich und 
Deutschland. (namentlich in Chemnitz) wird es auch in flüssiger 
Gestalt bereitet, das jenem vorgezogen wird. Den darin enthalte- 
nen, in Wasser schwer löslichen Farbestoff hat man Morin ge- 
nannt; er ist entweder gelb und durch das ganze Holz verbreitet 
oder orangefarbig mit einem harzigen Stoffe vermischt, der in be- 
sonderen Adern darin enthalten ist. 

Das unechte oder ungarische Gelbholz, auch Tiroler 
oder Zante-Gelbholz, gewöhnlich Fisetholz, auch junger 
Fustik oder falsches gelbes Brasilienholz genannt, stammt 
von zwei in Ungarn, Tirol, Dalmatien, Istrien und im südlichen 
Europa wachsenden Sträuchern, dem Gerbersumach, Rhus co- 
riaria, und dem Perrückenbaume, Rhus Cotinus; das erstere, 
welches grüngelblich oder bräunlich und gestreift ist, gibt eine bes- 
sere und dauerhaftere Farbe als das letztere, das mehr hellgelb ist. 
Es besteht aus dünnen, von Rinde und Splint befreiten ungeraden 
Stücken, ist ziemlich hart, aussen bräunlich , inwendig licht- oder 
grünlichgelb, braun geadert und kommt aus der Levante, dem süd- 
lichen Frankreich, Spanien, Italien, Oesterreich und Ungarn. Man 
benützt es auf Sämischleder, auf Wolle etc. zu Gelb und Braun, 
und in Verbindung mit Cochenille zu Scharlach, Aurora und 
Orange; es gibt jedoch eine weniger dauerhafte Farbe als das 
echte. Den darin enthaltenen Farbestoff nennt man Fisetin. So- 
wohl das echte, als das unechte Gelbholz kommt auch geraspelt 
und gemahlen in den Handel; in diesem Zustande ist aber die 
Qualität sehr schwer und nur durch die Farbe eines wässerigen 
Aufgusses zu erkennen. 


b) Arzneihölzer, 


Sadebaumholz, Sevenbaum, Mägdebaum, Juniperus 
Sabina, ein im südlichen Europa, im Salzburgischen, in einigen 
Gegenden Tirols, besonders im Oetzthale, in der Gebirgskette des 
Grossglockners vorkommender und häufig in Gärten und Anlagen 
angepflanzter immergrüner Nadelholzstrauch, mit kleinen dunkel- 
grünen, zugespitzten Blättchen, die auf den Zweigen dachziegel- 
förmig übereinander liegen. Es gibt zwei Abarten des Sadebau- 
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mes, nämlich die eine, welche grössere, cypressenähnliche, Junipe- 
rus Sab. cupressina, die andere aber kleinere, tamariskenähnliche 
Blätter, Junip. Sab. tamariscifera, hat; die erstere soll die wirksa- 
mere sein. Die Spitzen der Zweige mit den Blättchen werden im 
Frühjahre gesammelt, vorsichtig getrocknet und sorgfältig aufbe- 
wahrt und unter dem Namen Herba seuw Frondes Sabinae in den 
Apotheken geführt. Sie haben einen eindringenden Geruch, wie 
ein Gemisch von Kümmel und Cajeputöl, einen widerlich bitteren, 
scharfen Geschmack, und enthalten Gerbsäure, Harz und äthe- 
risches Oel. Das daraus gewonnene ätherische Sadebaumöl, 
Oleum Sabinae, ist hellgrünlich und hat die Eigenschaften und die 
Wirkungen des Krautes in verstärktem Grade. Es ist ein kräfti- 
ges Mittel bei Menschen und Thieren ; bei seiner Verabreichung 
muss aber Vorsicht angewendet werden, da in gewissen Fällen 
Missbrauch mit seinen Heilkräften getrieben wird. 

(Die übrigen Arzneihölzer sind bei Rinden und Gummiharz 
nachzusehen.) | | 


c) Ausländische Werkhölzer. 


Mahagonyholz, Mahoni oder Acajouholz, eines der 
schönsten und edelsten Hölzer, das von dem in den Tropenländern 
Amerika’s und Westindiens, auch hie und da in Afrika wachsen- 
den gemeinen Mahagonybaume, Swietenia Mahagony, kommt. 
Dieser wächst am besten auf felsigem Boden und hat um so schö- 
neres Holz, wenn die Wurzeln kaum genug Raum zwischen den 
Steinen finden, während es von niedrigem und fettem Boden viel 
weniger Werth hat. Er soll erst nach 200 Jahren völlig ausge- 
wachsen und zum Fällen tauglich sein, erreicht dann eine bedeu- 
tende Höhe und bis 12 Fuss Durchmesser. 

Die Farbe des Holzes ist rothbraun, in sehr verschiedenen 
Nüancen, ins Rothe, Gelbe und Schwärzliche übergehend, und eben 
so verschieden ist die Zeichnung, denn es gibt geflecktes (Bastard- 
Mehagony), gewässertes, geflammtes, geblumtes (Blumenholz), 
Pyramidenholz etc, und durch die Art und Schönheit der 
Zeichnung wird sein Werth hauptsächlich bestimmt. Am selten- 
sten und geschätztesten ist das gefleckte mit schillernden Stellen 
und das von Auswüchsen herrührende Maserholz. Es ist aus- 
serordentlich fest, hart und dicht, wird mit dem Alter noch härter 
und auch dunkler von Farbe, nimmt eine sehr schöne Politur an, 
die es lange behält, ist schwerer als Wasser und widersteht den 
Einflüssen des Wassers, der Hitze, der Kälte und der Witterung. 

Nach Europa kommt es in Blöcken von verschiedener Grösse 
oder in Planken, und das zu Fourniren bestimmte wird hier auf 
Fournirschneidemühlen, die es in den Seestädten und auch in vie- 
len grösseren Binnenstädten gibt, zu ganz dünnen Blättern geschnit- 
ten. Die beste Sorte, von schönster Farbe, fein, hart, dicht und 
dauerhaft, kommt von Haiti und wird daher Haiti- oder St. Do- 
mingo-Mahagony genannt. Es ist theils glatt und ohne Zeich- 
nung, theils geflammt, gestreift und pyramidenförmig gezeichnet, 
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und kommt in Blöcken, die bis 10 Fuss lang und zuweilen 48—50 
Zoll, gewöhnlich aber nur 21—24 Zoll dick sind, 

Das nächstfolgende in der Qualität ist das Jamaicaholz, 
welche Benennung jedoch sehr unzuverlässig ist, da auch von an- 
deren Inseln viel Mahagonyholz von verschiedener Qualität nach 
Jamaica gebracht wird, und unter jenem Namen nach England 
kommt. | s 

Geringer ist das von der Insel Cuba, zwar etwas härter und 
feiner als das folgende, aber blass und meist ohne Zeichnungen, 
wesshalb es gewöhnlich nur zu Stühlen u. dgl. verarbeitet wird. — 
Das Honduras-Mahagony, in England Baywood genannt, 
ist nicht sehr dicht und fein, porös, gelb von Farbe, meist ohne 
Zeichnungen, zuweilen mit schwarzen oder grauen Flecken, und 
kommt in grossen, viereckigen Blöcken von 12—14 Fuss Länge 
und 2—4, zuweilen 6—7 Fuss Dicke. Es wird meist zu Maschinen- 
theilen und zu geringen Tischler- und Drechslerarbeiten verwendet. 

Noch geringer ist das von den Bahamainseln oder Provi- 
dence-Mahagony. Das afrikanische Mahagonyholz, wel- 
ches von Swietenia senegalensis kommen soll, ist im Allgemeinen viel 
geringer als das westindische. 

Unter dem Namen Oceanholz kommt seit einiger Zeit eine 
vorzüglich schöne Sorte nach England, das besonders zu Piano- 
forte’s verarbeitet wird, aber sehr theuer ist. Das Mahagonyholz 
wird sehr häufig zu Möbeln und anderen feinen Tischlerarbeiten 
verwendet. Wichtig ist auch seine Verwendung zum Schiffbau, 
wozu es schon vor längerer Zeit von den Spaniern und jetzt auch 
von den Engländern häufig benützt wird, und ausserdem wird es 
auch oft zu Maschinentheilen, zu Gussmodellen u. dgl. verarbeitet. 

Ebenholz, echtes Ebenholz, Pfundholz, Lignum Ebeni, 
ist das Kernholz des in Afrika, Ost- und Westindien häufig wach- 
senden Ebenholzbaumes, Diospyros Ebenum, aus der Familie 
der Papilionaceen; doch soll es auch von andern Bäumen dieser 
Gattung, namentlich von Diospyros tesselaria, Menaloxylon und 
von Moba Ebenum abstammen. Der zuerst genannte Baum findet 
sich auf der Insel Ceylon, besonders bei Trinconomale, woher auch 
eine der besten Sorten kommt. Es ist rabenschwarz, ausserordent- 
lich fest, so dass es sich mit dem Messer kaum schneiden lässt, 
hat eine äusserst feine Textur und ein spezifisches Gewicht von 
1,21 bis 1,33; angezündet verbreitet es einen angenehmen Geruch. 
. Es ist aber meist kernrissig, da der Kern zuerst austrocknet, 
auch springt es gern. Wenn es zu Brettern geschnitten ist, so 
pflegt man es auf ein Paar Jahre ins Wasser zu legen, damit es 
sich leichter verarbeitın lasse. 

Das beste kommt von der Insel Mauritius in grossen Stücken 
von 9—20 und mehr Fuss Länge und 6—12 Zoll Dicke, dann von 
Ceylon und Madagascar. Diese zeichnen sich besonders durch 
eine gleichmässige, durchaus schwarze Farbe aus, während das von 
Mauritius und andere Sorten innen etwas streifig sind. Eine vor- 
züglich tiefschwarze Sorte, die auch eine ausgezeichnete Politur an- 
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nimmt, kommt unter dem Namen Sandraha aus Madagascar. 
Berühmt ist auch das Mexikanische aus Veracruz und Tampico. 

Zu dem unechten Ebenholze rechnet man: 

1. Das grüne Ebenholz oder Aspalatholz von Aspala- 
tus Ebenus auf den Antillen, besonders auf Tabago; es ist bräun- 
lichgrün von Farbe, eben so fest als das schwarze Ebenholz und 
wird zu eingelegten Arbeiten verwendet, Eine vorzügliche Sorte 
kommt von Haiti, eine andere mit abwechselnd schwarzen und 
braungrünen Streifen oder ganz schwarzgrün aus Brasilien und 
eine ähnliche Gattung aus Ostindien; ferner ein .olivengrünes, zu- 
weilen gelb geadertes Holz von Guajacum Aspalat aus W estindien 
und Madagascar; dann ein braungrünes Ebenholz, das eine gute 
Politur annimmt, unter dem Namen Jamaika-Ebenholz, wel- 
ches vorzüglich von Instrumentenmachern gesucht wird. 

2. Das rothe und braune Ebenholz, auch Grenadill- 
holz (Grenadilla) genannt, von dem westindischen Zbenum creticum, 
mit olivenfarbenem Grunde und braunen oder braunrothen Adern. 

3. Blau- Ebenholz, Veilchenholz, Purpurholz, hat 
seinen Namen von der Purpurviolettfarbe und heisst auch Luft- 
holz, weil es Anfangs grau ist und die Purpurfarbe erst erhält, 
wenn es geschnitten und an die Luft gekommen ist. Es ist dicht, 
schwer, von einer schönen Farbe, die sich auf Veilchenblau zieht, 
mit vielen marmorartigen Streifen und glänzend. Man erhält es 
aus Guinea. | 

4%. Falsches Ebenholz nennt man auch das harte Holz 
des Ebenbaumes, Cytisus laburnum, eines baumartigen Strau- 
ches von 8—15 Fuss Höhe, der in Oesterreich, in den gebirgigen 
Waldungen an der ungarischen Grenze angetroffen und auch in 
Sachsen als Zierbaum gepflanzt wird. Das Holz ist gelblich, bei 
älteren Stämmen mit schwarzen Adern durchzogen und von solcher 
Härte, dass es dem echten Ebeuholze wenig nachsteht und wird 
desshalb oft für ausländisches Ebenholz verkauft. 

5. Künstliches Ebenholz bereitet man aus Birn-, Pflau- 
menbaum- und Hainbuchenholz, indem man es schwarz beizt, oder 
einer Art schwarzfarbigem Eichenholz, welches durch langes Lie- 
gen im Wasser schwarz gebeizt wird. Aber das echte unterschei- 
det sich von demselben durch die durchaus schwarze Farbe, be- 
deutendere Schwere, Festigkeit und durch die fast unsichtbaren 
Jahresringe. 

Das echte Ebenholz wird zu feinen Drechsler- und Tischler- 
arbeiten, zu Flöten, Oboen und Klarinetten, Klaviertasten und an- 
deren kleinen musikalischen Instrumententheilen, zu Messer- und 
Gabelheften etc. verarbeitet. Man bezieht es meist von London, 
Amsterdam, Hamburg und Triest. 

Jakarandaholz. Pallisanderholz, brasılianisches 
Pockholz, (engl. Black-Rosewood) oder schwarzes Rosen- 
holz, stammt von der in Südamerika, Ostindien, auf den Inseln 
des grünen Vorgebirges etc. wachsenden Jacaranda brasiliensis, einem 
der Akazie ähnlichen Baume., 
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Es ist braun oder schwärzlich von Farbe, mit dunkelbraunen 
Adern, Streifen und Wolken und hin und wieder mit lichteren 
Stellen, sehr fest, ziemlich schwer und nimmt eine vortreffliche Po- 
litur an. Am meisten wird das geschätzt, welches recht viel Schat- 
ten- aber auch schöne Lichtstellen in der Zeichnung hat; doch ist 
dieses selten und theuer. Frisch ist es dunkelroth, fast violett von 
Farbe und hat einen rosenartigen Geruch, daher der englische Name. 
Es kommt theils in ganzen Stämmen, von denen der ziemlich dicke 
weisse Splint abgehauen ist, theils auch in gespaltenen Stücken 
oder in geschnittenen Bohlen, das beste aus Rio-Janeiro, eine 
zweite Sorte aus Bahia, und noch geringer, heller und röther 
von Farbe ist das ostindische, das übrigens von einem andern 
Baume kommen soll. In Brasilien unterscheidet man nach der 
dunkleren oder helleren Farbe gegen zehn verschiedene Sorten. 
Man braucht es häufig zu feinen Meubeln und Pianos, sowie auch 
zu Drechslerarbeiten. 

Cedernholz nennt man ım Handel die Hölzer verschiedener 
in Asien, Amerika oder Westindien wachsenden Wachholder- 
bäume (Juniperus) oder anderer Nadelhölzer. Das Holz der 
echten sehr selten gewordenen ÜOeder Cedrus libanotica, eines ho- 
hen Nadelholzbaumes in Syrien und Kleinasien, ist braunroth und 
harzreich, kommt aber nicht mehr in den Handel. Es ist sehr fest 
und dauerhaft, von harzigem angenehmen Geruch und bitterem 
Geschmack. Früher wurde es vielfach zu Täfelwerk, Thüren, Mö- 
beln etc, verwendet. Die jetzt in Handel kommenden Cedernhöl- 
zer, die also sämmtlich unecht sind, doch'theilweise von der Oeder 
verwandten Nadelhölzern abstammen, werden besonders in folgende 
Sorten getrennt: 14. Libanon-Cedernholz aus Florida, 
zeichnet sich sowohl durch seinen Geruch, als durch Feinheit, 
. Leichtigkeit und Reinheit aus und wird ebenso benützt, wie früher 
das echte. 2. Rothes amerikanisches Cedernholz, das be- 
sonders aus Carolina und Jamaica nach England kommt, ist weich, 
aber sehr dauerhaft und wird in England zu Bleistiftfassungen ver- 
wendet, daher man es auch Pencil Cedar nennt. 3. Rothes 
Cedernholz aus Guiana (auch Oarana, Wahli genannt) ent- 
hält ein wohlriechendes Harz und wird als ein sehr dauerhaftes 
Bauholz benützt. 

Ausserdem kommen aus Westindien verschiedene Sorten 
sogenanntes Oedernholz, namentlich das Calicedraholz von (e- 
drela odorata, von welchem die Zuckerkisten verfertigt werden ; 
ferner von Juniperus virginiana aus Virginien; von der Insel Cuba 
ein grobes Holz von scharfem Geruch, daher auch Pfefferholz 
genannt, in den Handel. Das Barbados-Cedernholz und ein 
Bastard-Cedernholz aus Jamaica werden als Bau- und Nutz- 
holz verarbeitet. Ein in Hinterindien wachsender Nadelholzbaum, 
daselbst Jarrol genannt, liefert gutes Krummholz für den Schiff- 
bau. Die Himalaya-Ceder oder Deodar auf den Gebirgen 
des innern Asiens, die eine Höhe von 150 Fuss und einen Umfang 
von 30 Fuss erreicht, von den Hindu, die sie Dewadera, Got- 
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tesbaum, nennen, für heilig gehalten, hat ein festes, harziges, 
braungeadertes und stark nach Terpentin riechendes Holz, das als 
Bauholz, besonders wenn es einen Oelanstrich erhält, fast eine 
ewige Dauer hat. Ausserdem kommen aus Nordamerika einige Ar- 
ten weisses Gedernholz, z. B, des abendländischen Lebens- 
baumes aus Oanada und das der zweizeiligen Uypresse aus 
den Vereinigten Staaten, 

Rosenholz nennt man mehrere Holzarten , welche einen Ro- 
sengeruch haben und theils zu Parfümerien, theils zu Tischler-, 
Drechsler- und Galanteriearbeiten benutzt werden. 

Das eigentliche, am gewöhnlichsten im Handel vorkommende 
Rosen-, Rhodiser- oder Oyperholz oder Rosenwurzel, 
Lignum Rhodii, war ursprünglich die inwendig bräunliche und röth- 
lich geaderte Wurzel der besonders in der Levante vorkommenden 
Genista canariensis; jetzt aber kommt die ihr ähnliche, aber stärker 
nach Rosen riechende Wurzel der strauchartigen oder Besen- 
winde, Convolvulus scoparius, die auf den Kanarischen Inseln, be - 
sonders auf Teneriffa in der Gegend von Santa-Uruz wächst, und 
auf welche man den Namen Rhodiserholz nur übertragen hat, in 
den Handel. Es sind knotige, sparrig verästelte Wurzelstücke 
von 1—4 Zoll Durchmesser , die aussen grau, innen schön braun- 
gelb oder röthlich geadert sind, einen bitterlichen , balsamischen 
Geschmack und angenehmen Rosengeruch haben, der besonders 
beim Raspeln stark hervortritt und sich auch einem Aufgusse von 
heissem Wasser mittheilt. Es ist um so werthvoller, je stärker 
der Rosengeruch und je schwerer und dunkler von Farbe das Holz 
ist. Zuweilen kommt auch das untere Stammende und die stärke- 
ren Zweige in walzenrunden Stücken vor, die aber weniger Gehalt 
haben als die Wurzeln. Es wird zu Parfümerien und Räucherwerk 

und zur Bereitung des Rosenholzöls benützt. 

Ausserdem gibt es noch folgende, mit dem Namen Rosenholz 
bezeichnete Holzarten, die aber nur von Tischlern, Drechslern etc. 
verarbeitet werden: 1. Brasilianisches oder westindisches 
Rosenholz, Amyris balsamifera, purpurroth mit dunkleren Ast- 
flecken, mit einem.bitterlichen, etwas beissenden, balsamischen Ge- 
schmack und rosenähnlichen Geruch. Man erhält es in grossen 
Blöcken von circa 1 Elle im Quadrat, die in Fourniere geschnitten 
werden. 2. Ostindisches, gelb, roth, zuweilen braunroth oder 
bräunlich, mit braunen Längsstreifen, porös, aber dennoch sehr 
fest, mit einem angenehmen Rosengeruch. Es springt jedoch leicht 
und verliert auch mit der Zeit die Farbe. Man verfertigt meist 
kleine Drechsler- und Galanteriearbeiten und Geigenbogen daraus. 
3. Leevantisches oder Tulpenholz, hat eine schöne rothe 
Xarbe und wird zu verschiedenen Galanterie - Drechsler- und klei- 
nen Tischlerarbeiten verwendet. Es kommt in 3—5 Zoll starken, 
unregelmässigen Stämmen, die fast keinen Splint haben, aber im 
Kerne oft hohl sind. Das Jakarandaholz wird auch zuweilen Ro- 
senholz genannt. 
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d) Europäische Werkhölzer. 


Buchsbaum ist das schöne, feine, blassgelbe und sehr feste 
Holz des gemeinen Buchsbaumes, Buxus sempervirens , wel- 
cher auf Hügeln und Bergen in Südeuropa, im Orient und in 
Amerika in einer Höhe von 10 —18 Fuss wächst und besonders zu 
Holzschnitten, zu Blasinstumenten, Weberschiffen, Kämmen, Do- 
sen, Etui’s, Löffeln, Gabeln und zu vielen andern Drechsler- und 
Schnitzarbeiten verwendet wird. In Frankreich verfertigen die 
Landleute im Juragebirge, besonders in der Gegend von Lugny 
bei Mäcon und St. Claude im Jura, während des Winters sehr 
viel dergleichen Gegenstände aus Buchsbaum und wissen sogar an 
den lebenden Stämmen durch künstliches Verfahren knorrige Aus- 
wüchse und Masern zu erzeugen, die der Baum sonst nur selten 
hat. Das beste Buchsbaumholz von schöner gelber Farbe und in 
den grössten Stücken kommt aus der Levante, von Smyrna und 
Konstantinopel; das spanische ist etwas weicher, hat aber 
vor jenem den Vorzug, dass es weniger knorrig ist und sich daher 
besonders zur Verfertigung von musikalischen Instrumenten eignet, 
wozu es auch häufig ausgeführt wird. Das französische ist 
weisser als die andern, aber nicht so gleichfärbig und mit grauli- 
chen Linien durchwachsen. Durch die Politur nimm: diese. Sorte 
ein zart gelb gewässertes Ansehen an und seine Längslinien zei- 
gen sich dann blässer, als der Grund ist. 


Lindenholz, Lignum Tiliae, ist ein feines, leichtes aber ziem- 
lich festes und zähes Holz der in ganz Europa häufig wachsenden 
und zu Alleen angepflanzten grossblätterigen oder Sommer- 
linde, Tihia grandifolia, und der kleinblätterigen oder Win- 
terlinde, Tilia sylvestris, von der letzteren ist es etwas röthlich 
von Farbe. Es hat einen angenehmen Geruch, lässt sich leicht 
schneiden, ohne auszuspringen und die Werkzeuge sehr abzunutzen, 
und wird zu verschiedenen Schnitz- und Drechslerarbeiten, zu den 
Tafeln der Kutschkästen, zu den Dämpfern der Pianoforte’s, zu 
Polirscheiben, zu Holzgeweben und Holzsieben etc. verwendet; die 
Kohle wird zum Zeichnen, zur Schiesspulver - Fabrikation und in 
den Apotheken zu Zahnpulvern benutzt. Der Bast ist besonders 
durch seine häufige Verwendung zu Matten und anderen Geweben. 
und Geflechten, zu Stricken, Bastschuhen u. dgl. nützlich. 


Lueienholz, Weichselholz, ist das Holz der Stein- 
weichsel, Prunus Mahaleb, welche in der Türkeı angetrof- 
fen wird, aber auch häufig im Wienerwalde wild wächst und bei 
Baden mit Sorgfalt gezogen wird. Man findet sie ebenfalls in Frank- 
reich und England und das Holz bekam seinen Namen von dem 
Dorfe Sainte Lucie im Dep. des Voges, wo dieser Baum in 
Menge wild wächst. Das Holz muss hart, mittelmässig schwer, 
grauroth von Farbe und mit einer dünnen braunen Rinde, wie das 
Kirschbaumholz, bekleidet sein. Auch muss es dicht ohne Knoten 
ausfallen. Von Natur hat es einen angenehmen Geruch, der immer 
Jieblicher wird, je mehr es altert und kommt in langen, geraden 
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Röhren oft über 6 Schuh vor, nimmt aber keine schöne Politur an. 
Es wird vorzugsweise zu den bekannten türkischen, wohlriechenden 
Pfeifenröhren und zu mancherlei feinen Drechsler- und Tisch- 
lerwaaren verarbeitet. 

Die echt türkischen Weichselröhre sollen nicht vom Mahaleb- 
strauche, sondern von dem türkischen, wohlriechenden 
Weichselbaume, Prunus rubella Turciae, stammen, der auch im 
südlichen Ungarn, im Banat, wächst, aber immer seltener wird. 
Die gemeinen Weichselröhre werden aus den geraden Schöss- 
lingen der Sauerkirsche oder des Weichselbaumes, Prunus cerasus, 
gebohrt. 

Wachholderholz, Kronowettholz, Lignum Juniperi, ist ein 
dichtes, feinfaseriges, leichtes, aussen weissliches, innen mehr röthliches, 
mit einer röthlich braunen Rinde umgebenes Holz des gemeinen 
Wachholder-, Kronowett- oder Wegebaumes, Juniperus 
communis, der bei uns und im südlichen Europa auf Bergen und 
Voralpen, im Norden auf unfruchtbaren Triften der Ebene wächst. 

Das Holz, welches von zahlreichen Harzgängen durchzogen 
ist, wird am besten im Frühjahr von der Wurzel und den jungen 
Zweigen gesammelt, indem dieses reicher an harzigen Bestandthei- 
len ist, als das am Stamme. Es hat einen balsamischen Geruch, 
‘der sich besonders beim Erhitzen entwickelt, einen scharfen, harzig- 
gewürzhaften Geschmack und enthält Harz und ätherisches Oel. 

Das Holz wird in der Medizin zu Holztränken und Decocten 
statt des ausländischen Guajak- und Sassafrasholzes, zum Räu- 
chern und von Tischlern und Drechslern zu verschiedenen Arbeiten 
verwendet. 

Unter dem Namen Wachholderbeeren, Kaddig- oder 
Krammetbeeren, Kronowett, Baccae Juniperi, versteht man 
die Früchte dieses Baumes, welche erbsengrosse, beerenartige Ku- 
gelzapfen sind, die aus den fleischigen Fruchtblättern und drei 
beinharten Samen bestehen. Die äussere Schale ist beinhart, nach 
oben etwas dünner, nahe am Grunde mit blasenförmigen Behältern 
versehen, in denen ätherisches Oel enthalten ist, das sich später in 
Harz umwandelt. NE 

Die Beeren werden erst im Herbst des zweiten Jahres reif 
und sind in diesem Zustande rund, schwarzblau, glänzend, leicht 
zerdrückbar, enthalten ein weiches, braunes Fleisch mit drei Samen. 
Der Geruch ist eigenthümlich balsamisch, der Geschmack bitterlich 
süss. Die Bestandtheile sind: ätherisches Oel, Harz, Wachs, 
Gummi, Zucker, Holzfaser und Wasser. Sie sollen gehörig reif, 
nicht schimmelig und nicht zu alt sein, sonst werden sie bräun- 
lichroth und verlieren Geruch und Geschmack. 

Die unreifen Beeren, Baccae Juniperi immaturae, sind 
grün, mit einem grünlich-blauen Reif überzogen, müssen im Herbste 
vor ihrer vollen Reife eingesammelt und sogleich verwendet werden, 
weil sich durch das Trocknen das ätherische Oel verflüchtigt und 
in den reifen Beeren verharzt, wobei aber der Zuckergehalt in den- 
selben vermehrt wird. Das ätherische Oel der frischen, unreifen 
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Beeren besteht aus einem flüchtigen Oele, das der reifen aber aus 
diesem und einem weniger flüchtigen. 8 Pfund unreife Beeren ge- 
ben 24 Unzen Oel; 8 Pfund reife nur 6 Unzen. 

Anwendung. Die Weachholderbeeren werden als Küchen- 
gewürz, zum Räuchern und auch in der Medizin als urin- und 
schweisstreibendes Mittel angewendet. Durch Auspressen der in 
Wasser weich gekochten Beeren bereitet man das schwarze, dicke, 
syrupähnliche Wachholdermus, ZAoob bace. Juniperi, oder 
den Wachholdersaft, Aqua bacc. Junip., von brauner Farbe und 
wohlschmeckend. Durch Destillation besonders der unreifen Beeren 
mit Wasser gewinnt man das dünnflüssige, wasserhelle oder gelbliche, 
stark nach Wachholder riechende und scharf brennend kampher- 
artig schmeckende ätherische Wachholderöl, Kranewettöl, 
Oleum destill. Juniperi, das häufig in Ingarn bereitet wird. Aus 
Frankreich kommt auch das Gadeöl, Oleum Cadinum, aus einer 
Art Wachholder, der sogenannten spanischen Ceder, Juniperus 
owycedrus, welches in der Thierarznei, besonders gegen die Räude 
der Schafe gebraucht wird. Es ist geib, rein, klar, stark reizend, 
unangenehm riechend und wird aus der Provence und Languedoc 
über Marseille bezogen. In Deutschland, besonders aber ın den 
Niederlanden, Frankreich und England zieht man Branntwein 
über die Beeren ab, der von dem Schiffsvolke unter dem Namen’ 
Genever, Wachholderbranntwein (franz. Genievre, 
engl. Gin) stark verbraucht wird. Das Destillat ist von ange- 
nehmem Wohlgeruche und enthält gewöhnlich 60%, Alkohol. Auch 
bereitet man durch Destillation der Beeren mit Weingeist den 
Wachholderspiritusoder Wachholdergeist, Spiritus bace. 
Junip., der in der Medizin äusserlich angewendet wird. 

Fourniere sind zu ganz dünnen Blättern geschnittene feineHöl- 
zer, wie Mahagony-, Jaccaranda-, Palissanderholz u. dgl., die von 
den Tischlern, Pianoforte-Fabrikanten etc. gebraucht werden. Sie 
werden mit Maschinen in den Fournierschneidereien geschnitten, 
die es in vielen grossen Städten, namentlich in Hamburg, Berlin, 
Köln, Mainz, Wien, Dresden, Leipzig etc. gibt. 

Spanböden, Spanplatten, Sparterie, Spadrille nennt 
man die aus dünnen und schmalen, bandartigen Linden-, Weiden- 
und Espenspänen gewebten viereckigen Platten, welche auch ge- 
köpert oder gemustert, dann bedruckt, bemalt und appretirt wer- 
den. Man verfertigt sie in Böhmen zu Alt- und Neu - Ehrenberg, 
Schluckenau und Nixdorf mit mehr als 1000 Arbeitern, und ver- 
wendet sie zu Tischdecken, Hutfutter in Damenhüte, zu Kappen 
und Hüten, sogar zu Westen. Wegen ihrer Billigkeit werden sie 
stark nach China und andern überseeischen Plätzen ausgeführt. 


e) Holzprodukte. 


Holzwaaren nennt man im Allgemeinen alle aus Holz gefer- 
tigten Gegenstände, im engeren Sinne versteht man darunter die 
durch die Drechselbank und durch das Schnitzen daraus erhaltenen 
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Waaren. Man rechnet dazu vornehmlich Schachteln, Kistchen, Löf- 
feln, Schaufeln,, Rechen, Teller und andere zum Hausgebrauche 
dienenden Gegenstände, allerlei Arten von Instrumenten , Geigen, 
Flöten, Clarinetten, Holzspäne, die verschiedenartigsten Spielwaa- 
ren, ordinäre und feingedrechselte und geschnitzte, weisse, gemalte, 
gebeizte, vergoldete, lackirte, aus einem Teig von Holzsägemehl und 
andern Zusätzen geformte Figuren und Verzierungen. 

Sie werden fast ausschliesslich in Deutschland verfertigt und 
in die ganze Welt versendet. Die Sitze dieser Fabrikation sind die 
waldreichen Gegenden der Gebirge, wo sich viele Tausend Men- 
schen davon ernähren. Jeder Wrbkithr verfertigt in der Regel nur 
eine einzige Gattung oder auch nur einen Artikel und bringt es 
darin zu einer Fertigkeit, welche allein oft die staunenswerthe 
Wohlfeilheit derselben erklärt. 

Die Händler kaufen die Artikel entweder ganz fertig von den 
Arbeitern oder sie lassen ihnen erst von andern die letzte Vollen- 
dung durch Zusammensetzen, Bemalen, Lackiren u. dgl. geben. Sie 
halten meist Niederlagen in vielen grossen Städten Europa’s und 
selbst in Amerika, und ausserdem wird viel auf den Messen und 
durch Hausirer abgesetzt. 

Die Hauptorte dieses Handels sind folgende: Oberleutersdorf 
in Böhmen, das Grödnerthal in Tirol, Beharoz im Liptauer und 
Milochö im Trentschiner Comitate in Ungarn, Hallein und Gmun- 
den in Oberösterreich, Berchtesgaden und Amergau in Baiern, Geis- 
lingen bei Ulm in Würtemberg, Seifen, Neuhausen, Deutschneudorf, 
Waldkirchen, Klingenthal, Olbernhau, Grünhainichen und mehrere 
Orte im sächsischen Erzgebirge, Sonnenberg im Meiningen’schen, 
Neustadt a. d. Haide im Koburg’schen, Hermsdorf und Steinseifen 
in Schlesien, zu Andreasberg ım Harz etc. Ausserdem wird in 
Nürnberg und Fürth ein bedeutender Zwischenhandel damit getrie- 
ben. In England ist Tunbridge, ein Städtchen in der Graf- 
schaft Kent, wegen seiner schönen Holzarbeiten berühmt. 

Holzkohle oder Kohlholz nennt man das im verschlosse - 
nen Raume durch Einwirkung des Feuers, durch trockene Destil- 
lation einiger flüchtigen Bestandtheile beraubte, aus Kohlenstoff in 
Verbindung mit Wasserstoff bestehende Holz, welches dadurch in 
einen schwarzen, undurchsichtigen, porösen, spröden, unschmelzba- 
ren, geruch- und geschmacklosen Körper verwandelt wird. 

Die Gewinnung derselben nennt man Köhlerei oder Koh- 
lenbrennerei und die damit beschäftigten Arbeiter Köhler oder 
Kohlenbrenner. Die Verkohlung geschieht entweder in soge- 
nannten Meilern (mit einer Erdschichte bedeckten Holzhaufen) 
bei Luftzutritt oder in Oefen, d. i. innerhalb gemauerter oder aus 
Eisen verfertigter Räume, in welchen das Holz erhitzt wird. Die 
erstere Art hat den Vorzug der grösseren Wohlfeilheit, und dass 
sie an jedem Orte ausführbar ist, wo das Holz abgehauen wird, 
die andere wird nur in der Absicht angewendet, die Holzsäure zu 
gewinnen, wobei die Kohlen als Nebenprodukt erscheinen. 

Zum Kohlenbrennen können die meisten Holzgattungen ver- 

Brozowsky, Waarenkunde. 17 
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wendet werden, jedoch geben harte, frische und junge Hölzer, mit 
Ausnahme der Eichen, die dichtesten, schwersten und besten Koh- 
len, vorzugsweise die Buchen, Birken und auch die Schwarzföhren, 
man nennt sie daher auch harte Kohlen, die weichen Holzarten 
weiche und ersticktes oder halbfaules Holz schlechte Kohlen. 

Gute Kohlen müssen vollkommen verkohlt sein, indem sie sonst 
ungleich heizen, glänzend schwarz, spröde, nach allen Richtungen 
brechbar sein, noch die Textur des Holzes zeigen, aus dem sie 
entstanden sind, beim Fallen klingen und keine oder nur eine sehr 
schwache Flamme ohne Rauch geben. Je lockerer und leichter, 
desto entzündlicher sind sie. Holzkohlen sollen an trockenen Orten 
aufbewahrt werden, weil die Nässe deren Entzündlichkeit vermin- 
dert; ein geringer Grad von Feuchtigkeit soll jedoch durch die 
Entbindung des Wasserstoffgases in der Glühhitze die. Heizkraft 
befördern. 

Im Inlande verhandelt man die Kohlen in Wiener Metzen 
und Stibich, wovon letztere 2 Metzen enthalten, in Steiermark nach 
Fass zu 4 oder 6 Metzen. Ein Stibich harter Kohlen wiegt unge- 
fähr 60 Pfund. | | 

Die Köhlerei wird ın allen holzreichen Ländern stark betrie- 
ben. In der österreichischen -Monarchie treiben Böhmen, Mähren, 
Galizien, Ungarn, Siebenbürgen, Steiermark, Oberösterreich und 
Salzburg starken Holzkohlenhandel. Oesterreich unter der Enns 
hat in seinen südlichen Waldungen gegen die Grenze von Steier- 
mark, bei Guttenstein, in der Umgegend des Schneeberges, bei 
Reichenau, Lilienfeld, Hollenstein an der Ybbs, Scheibbs etc. viele 
Kohlenbrennereien. | 

Die Holzkohlen werden nicht allein zur Feuerung in Schmelz- 
und Hammerwerken, in Metallwaaren-Fabriken, in Schmiede - und 
Schlosserwerkstätten zum Härten des Eisens, zum Erweichen des 
Stahls, zum Poliren der Metalle, sondern auch zum Reinigen des 
Irinkwassers, zur Entfuselung des Branntweins, zur Schiesspulver- 
Fabrikation, zum Entfärben des Essigs, Reinigen des Oeles, zur 
Bereitung des Holztheers, des Holzessig etc., zur Reisskohle und 
als Farbe angewendet. 

Theer, Holztheer, Pix liquida, eine harzartige schwarzbraune, 
flüssige, stark und durchdringend riechende Masse, welche durch 
trockene, absteigende Destillation von Harz und harzigen Wurzel- 
stöcken und Stämmen, besonders der Buchen, in sogenannten Theer- 
schwelereien oder Theerhütten gewennen wird, indem sie in dem 
Theerofen langsam verbrennt, wobei das mit Oel und Rauch ver- 
mischte Harz herabtropft. Auch kann er beim Kohlenbrennen ge- 
wonnen werden, was aber in der Regel nicht geschieht. Man un- 
terscheidet: Wagentheer oder weissen Theer, dünnflüssig, 
gelblich und welcher bei der Bereitung zuerst abfliesst; Rad- oder 
Mitteltheer, der etwas dicker ist, und Schiffstheer oder 
schwarzen Theer, der dickste, schwarzbraun, dickflüssig, wi- 
drig brennzlich riechend und von bitterem, scharfem und widrigem 
Geschmack. Der Theer ist schwerer. als das Wasser, damit ver- 
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mischt bekommt er eine rosenrothe Farbe, ist in Alkohol, Aether 
und Oelen löslich und besteht grösstentheils aus Zersetzungspro- 
dukten, als: Brandharz, Eupion, Paraffin, Kreosot, Picamar, Pit- 
tacall, Kapnomor, Cedriret, Oarbolsäure, Essigsäure, Holzgeist, Ter- 
pentinöl etc, 

Der meiste Theer kommt aus dem Norden und zwar aus 
Schweden, Norwegen, Russland und Nordamerika, und in mehre- 
ren deutschen Waldgegenden wird er ebenfalls gewonnen. Der 
beste ist der Gothländische, welcher ganz rein, nicht zu dun- 
kel, klar und flüssig wie Oel ist; der nordamerikanische aus 
Virginien, Maryland, Nordkarolina etc. ist dicker, eignet sich aber sehr 
gut zum Theeren; der thüringische ist schwarzbraun, schmie- 
rig und klebrig. In Oesterreich wird zu Blansko der Buchentheer 
von bester Qualität erzeugt und enthält das meiste Kreosot. Er 
wird zum Einschmieren von Wagenachsen und Radzapfen, zum Be- 
streichen des Holzes und Thauwerks auf Schiffen etc. besonders 
für Brunnen zum Einkohlen des schwarzen Pechs gebraucht. 

Ausser dem Theer werden noch folgende aus ihm darzustel- 
lende Präparate benützt: Theerwasser, Agua Picis, ein mit Theer 
geschütteltes, Wasser und Theeröl, Oleum Picis, ein durch De- 
stillation mit Wasser erhaltenes Gemisch der flüchtigen, flüssigen 
Brandöle; beide in der Medizin angewendet; weisses Pech, 
Pix alba, ein bei der Destillation des weissen Theers mit Wasser 
zurückgebliebenes Harzgemisch von bräunlich-gelber Farbe. 

Pech, gemeines oder schwarzes Pech, Schiffspech, 
Pix nigra oder novalis, ist das bei der Destillation des schwarzen 
Theers mit Wasser zurückbleibende Gemisch der festen und we- 
niger flüchtigen Bestandtheile des Theers. Es bildet nach dem Er- 
kalten eine dunkelschwarzbraune, auch selbst glänzend schwarz ge- 
färbte Masse, welche in der Kälte hart ist, zwischen den Fingern 
. weich und klebend wird, einen splitterigen und flachmuscheligen 
Bruch zeigt, brenzlich terpenthinartig riecht und mit stark leuch- 
tender und russender Flamme verbrennt. 

Das Pech findet häufige Anwendung zum Auspichen von Ge- 
fässen , besonders der Bierfässer, zum Verpichen, zum Befestigen 
der Haare in Bürsten und Maurerpinseln, zum Kalfatern der Schiffe, 
zu Fackeln, zu wasserdichten Kitten, auch zu Pflastern etc. Zum 
Gebrauch für Schuhmacher wird es mit etwas Talg vermischt und 
Schusterpech genannt. Wenn es Oeltheile enthält, nicht ganz 
hart und spröde ist, so nennt man es dann fettes Pech, zum Un- 
terschiede von dem gewöhnlichen trockenen oder Glaspech. 
Bedeutende Quantitäten Pech kommen aus Schweden, Norwegen, Finn- 
land und Russland, besonders aus Archangel, nach den deutschen Ost- 
seehäfen, nach Hamburg, Amsterdam ete. Das beste ist das sch we- 
dische sogenannte Kronpech; geringer ist das finnische und 
russische. 

Kienruss, Kienrauch, Fuligo splendens, ist die in den Ka- 
minen sich ansetzende, lockere, brenzlich riechende, noch mit Oel- 
theilen durchdrungene Kruste, welche sich durch Sublimation beim 
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Verbrennen des harzreichen Holzes aus dem davon aufsteigenden 
und sich verdickenden Rauche gebildet hat. Man bereitet ihn ent- 
weder aus den sogenannten Pechgriesen, welche unter diesem 
Namen als Rückstand bei dem Auskochen und Sieden des Harzes 
zu Pech übrig bleiben oder aus dem frischen harzreichen Kien- 
holze.. Zu dem Ende verbrennt man jene Materialien in einem be- 
sonderen Ofen, der mit einem sehr langen, schiefliegenden Schorn- 
steine in Verbindung steht und sich in eine luftdichte verschlossene 
bretterne Kammer endigt, welche in der obern Decke eine grosse 
kreisförmige Oeffnung hat, über die ein kegelförmiger Sack von 
dichter Leinwand ausgespannt ist, in dem sich, wie in der Kam- 
mer, der Russ sammelt. Die Verbrennung muss langsam veran- 
staltet werden, weil sonst der Russ zu Asche brennt, Nach Oeff- 
nung der Rauchkammer wird zuerst der auf dem Boden der Kam- 
mer liegende und aus dem Sacke herabgefallene Russ, als der 
feinste zusammengekehrt, unter dem Namen Pfundruss in den 
Handel gebracht und vorzüglich von Buchdruckern gebraucht ; so- 
dann sammelt man auch den gröbern an den Wänden der Kam- 
mer, im Kanale und der hinteren Oeffnung angesetzten Russ, der 
unter dem Namen ordinärer Russ verkauft und verwendet wird. 
Man brennt Kienruss in den meisten holzreichen Ländern. Sehr 
viel wird in Thüringen, im Schwarzwald, im Fichtelgebirge in 
Deutschland, dann in Schweden, Frankreich und Oesterreich pro- 
duzirt, 

Anwendung. Man braucht den Kienruss zur Buchdrucker- 
schwärze, vorzüglich den Pfundruss; zum Anstreichen mit Leim- 
und Oelfarben, zu Schusterarbeiten etc. Auch bereitet man den 
gemeinen Malertusch daraus, indem man etwa 3 Unzen Kienruss 
mit 12 Unzen Gummi zu einem Teige macht und kleine Täfelchen 
daraus formt, Er muss jedoch vor der . Anwendung noch ausge- 
glüht werden, damit die Fetttheile das Trocknen nicht hindern. In 
England wird er lieber ausgebrannt, um die reine dunkelschwarze 
Farbe zu erhalten, wodurch sich ihre Druckschwärze so sehr aus- 
zeichnet. Der Pfundruss wird gewöhnlich in Fässer gepackt und 
nach dem Gewichte verkauft, der ordinäre hingegen ist in kleinen 
Tönnchen und Butten befindlich und wird bei 100 Stück verhandelt. 

Schwarze Tusche, eine geschätzte schwarze Malerfarbe, aus 
dem feinsten Lampenruss mit Leim oder Gummiwasser bereitet. 

Im Handel gibt es zwei Arten Tusche, „mit heissem Leim“ 
und „mit kaltem Leim.“ Die erste Art wird bereitet, indem in 
den hinlänglich gekochten Leim, ohne ihn vom Feuer zu nehmen, 
die bestimmte Menge Tinte nach und nach hinzugegossen wird, 
darauf die ganze Flüssigkeit in den Russ gebracht, gehörig durch- 
geknetet und dann, bevor sie erkaltet ist, in die Formen gelegt 
wird. Die Tusche der zweiten Art wird noch einfacher herge- 
stellt: den gekochten Leim giesst man in die bereit gehaltene 
Menge Tinte, fügt den Russ hinzu, mischt alles durcheinander und 
drückt es in die Formen. 

Um eine gute Tusche zu erzeugen, müssen die guten Mate- 
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rialien mit einander innig verbunden und der zubereitete Teig mög- 
lichst lange gestampft und geschlagen werden. | 

Die echte chınesische Tusche wird, nach einem Berichte 
der russischen Gesandtschaft in Pecking, auf folgende Art bereitet: 
Man muss ein Pfund reinen Russ in eine weisse Fayenceschale 
schütten, durch ein Seihetuch erwärmte Tinte mit Leim gemischt 
darauf giessen und Alles sogleich mit den Händen reiben, damit die 
Masse sich in kleine Kügelchen zusammenrolle; darauf knetet man 
Alles zu einem Stücke zusammen, wickelt es in Leinwand und er- 
wärmt es auf einem Sieb über dem kochenden Wasser eines Kessels, 
welcher mit einem Deckel aus Stroh verschlossen ist. Nach einiger 
Zeit wird der Teig herausgenommen und in einem steinernen Mörser 
so schnell als möglich mit hölzernen Keulen gestampft. Sobald er 
eine gleichmässige weiche Masse geworden ist, hebt man ihn her- 
aus, und rollt ihn noch warm zu einem langen Stocke, welcher 
erwärmt in kleine Stücke zerschnitten wird. Alle diese Stücke 
müssen sogleich in eine irdene Schale gelegt und, mit nasser Lein- 
wand zugedeckt, in heisses Wasser gestellt werden. Jetzt nimmt 
jeder Arbeiter mit einer eisernen Zange ein Stück Teig aus der 
Schale und schlägt es mit dem Hammer auf einer steinernen oder 
eisernen Platte so lange, bis es wieder weich wie Wachs wird. 
Jedes Stück wird sodann dem Oberarbeiter überliefert, welcher es 
abermals rollt, gewisse duftende Ingredienzen hinzufügt und in die 
hölzerne Form presst. Bei der Herausnahme wird jede Tafel leicht 
in Löschpapier gewickelt und in gut ausgelaugter und gut ausge- 
trockneter Asche getrocknet. 

Nach dem Herausnehmen aus der Asche muss jede Tafel mit 
einer weichen Bürste abgerieben und zwei Tage an einem vor dem 
Winde geschützten Orte im Schatten getrocknet werden. Sodann 
werden die Tafeln mit einer harten in Wachs getauchten Bürste 
geglättet, bis sie glänzen. | 
Eine echte chinesische Tusche muss fest sein und dem Reiben 
kaum nachgeben, nicht aber wie Thon auseinanderfliessen, sie 
glänzt auf dem Papier mit zimmtfarbigem Schimmer ; ist der Glanz 
völlig schwarz, so ist es eine geringere Sorte und die geringste ist 
ohne Glanz. Auf dem Papier ist sie dunkel und bildet auf ihrer 
Oberfläche keine feine glänzende Haut, sondern glänzt so zu sagen 
bis auf den Grund. Beim Einreiben muss man sie perpendikulär 
gegen die Platte halten und langsam bewegen, damit sich kein 
Schaum bilde und einige Tropfen Wasser auf die Platte giessen, 
nicht aber die Tusche selbst in das Wasser tauchen, weil sie sonst 
hinterher Sprünge bekommt. 

Die Stücke werden mit erhabenen oder mit blauen oder gol- 
denen chinesischen Schriftzeichen versehen, die man jedoch auch 
auf den in Europa verfertigten anbringt. 

Holzessig, Holzessigsäure, Holzsäure, Acetum lig- 
norum oder Acidum pyrolignosum, ist ein aus sehr vielen verschie- 
denen Substanzen bestehendes Product der trockenen Destillation 
des Holzes. Man kann durchschnittlich annehmen, dass 80 Ctr. 
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Buchenholz 46%, Ctr, Holzsäure, 6% Ctr, Theer und 20%, Ctr. 
Kohle liefern. RR; 

Das Holz wird zu seiner Gewinnung in grossen, gusseisernen 
mit Kühlapparaten und Vorlagen verbundenen cylindrischen Retor- 
ten erhitzt; es entweichen viele brennbare Gase, die man als Holz- 
gas an einigen Orten zur Gasbeleuchtung benützt; zugleich 
destilliren flüssige Producte, welche sich in den Vorlagen verdich- 
ten und in zwei Flüssigkeitsschichten trennen, in eine untere, 
schwerere, den Holztheer, und in eine obere, leichtere, den 
Holzessig, welcher letztere von ersterem abgegossen wird und 
als eine dunkelbraune Flüssigkeit von sauerem, unangenehmem 
brenzlichem Geruch und Geschmack erscheint. Er wird in diesem 
rohen Zustande bei der Bereitung der essigsauren Thonerde für 
die Kattundruckerei und als fäulnisswidriges Mittel, sowie auch 
zum Conserviren des Holzes benutzt, besonders aber zur künstli- 
chen Räucherung, wobei man das Fleisch damit einreibt und 
trocknet, sowie auch zur Aufbewahrung anatomischer Präparate. 
Man glaubt, dass der Holzessig schon. in den frühesten Zeiten zum 
Einbalsamiren der Leichname benutzt wurde. Seine Hauptbestand- 
theile sind: Wasser, Essigsäure, Holzgeist, brenzliche, sogenannte 
empyreumatische Oele und etwas Kreosot, welchem er seine fäulniss- 
widrigen Eigenschaften vorzüglich verdankt, ‚ 

Der gereinigte Holzessig, Accidum ‚pyrolignosum rectifi- 
catum, wird erhalten, wenn man die rohe oder besser destillirte 
Holzsäure mit Kalk neutralisirt, bis zur Trockniss abdampft und 
dann mit Salzsäure destillirt, wobei eine ganz farblose, kaum 
etwas brenzlich riechende Essigsäure übergeht, die sich zur Dar- 
stellung der essigsaueren Salze, namentlich des essigsaueren Natrons, 
essigsaueren Eisens, essigsaueren Kalkes und des Bleizuckers sehr 
gut eignet. Sie wird auch zuweilen bei stinkend bösartigen Ge- 
schwüren und als fäulnisswidriges Mittel benützt. 

Eisessig, Radicalessig, Acetum radicale oder concentra- 
tum, ist eine höchst concentrirte Essigsäure und wird am 
besten durch Destillation von abgewässertem essigsauerem Natron 
oder Bleizucker mit Schwefelsäure hergestellt. Der Wassergehalt 
der stärksten Essigsäure beträgt 14,80%. Er ist ein wasserklares 
Liquidum, von sehr brennendem Geschmack und stechendem Ge- 
ruch, schwerer als Wasser, lässt sich mit demselben in jedem Ver- 
hältnisse mischen, löst ätherische Oele und Kampfer auf und brennt, 
wenn er zum Sieden erhitzt wird, sehr leicht und mit blauer 
Flamme, wie Alkohol. Aus der Luft zieht er Feuchtigkeit an, 
daher man ihn in wohl verschlossenen Gefässen aufbewahren muss, 
Den Namen Eisessig erhielt er, weil er beim Abkühlen schon bei 
4° krystallisirt. Der Eisessig wird eigentlich nur als Riech- 
mittel gebraucht, um bei Ohnmachten und ähnlichen Zufällen 
einen Reiz auf das Geruchsorgan, somit auf das Gehirn hervorzu- 
bringen und fand auch als Desinficirungsmittel bei ansteckenden 
Krankheiten vielfache Anwendung. 
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Holzgeist, Holzspiritus, Holzalkohol, Methylowyd- 
hydrat, findet sich neben der Essigsäure in,dem rohesten Holzessig 
und geht bei der Destillation desselben zuerst über. Dieses erste 
Destillat wird dann über gebranntem Kalk abgezogen, wobei man 
den rohen Holzgeist in Verbindung mit einigen andern Pro- 
ducten und brenzlichen Oelen erhält, während der Kalk das Wasser 
und die Essigsäure zurückhält. | 

Der rohe Holzgeist ist eine dünnflüssige, stark und unan- 
genehm riechende, brennend schmeckende, gelbe bis brandgelbe 
Flüssigkeit. Er kommt aus holzreichen Gegenden in den Handel 
und wird an vielen Orten anstatt des Weingeistes zum Brennen be- 
nützt, indem er bei seiner Verbrennung sogar mehr Hitze entwickelt 
und weniger leicht russt als der Weingeist. Seine Heizkraft ver- 
hält sich zu der des Weingeistes wie 50:43 und der Preis unge- 
fähr wie 6:8. Der rohe Holzgeist kann nur durch umständliche 
Manipulationen von allen Beimengungen gereinigt werden und er- 
scheint dann als eine farblose, wasserhelle, sehr leich: bewegliche, 
angenehm ätherisch riechende, brennend erwärmend schmeckende, 
wie der Weingeist berauschende Flüssigkeit; er siedet schon bei 
64°, hat ein specif. Gewicht —= 0,796, lässt sich mit Wasser und 
Weingeist in jedem Verhältnisse vermischen und besitzt wie der 
Weingeist die Fähigkeit, viele Harze aufzulösen. 

Essigsaueres Eisen, essigsaueres Eisenoxyd, Ferrum 
aceticum, ist eine dunkelrothbraune Flüssigkeit von schwach sauerem 
Geruch und säuerlich zusammenziehendem Tintengeschmack, wird 
erhalten, wenn man Eisenoxydhydrat in Holzsäure auflöst. Beim 
Erhitzen verliert sie Essigsäure. ( | 

Sie wird als Liquor ferri aceticn medizinisch angewendet und 
dient zur Darstellung der sogenannten Eisentinctur, Tinctura 
ferri acetiei aetherea, Klaproth’s essigsauerer Eisentinktur, 
Acetum chalibaeatum, einer Mischung von 9 Unzen essigsauerer Ei- 
senoxydlösung, 1 Unze Essigäther und 2 Unzen rectificirtestem 
Weingeist, welche eine blutrothe Farbe, einen angenehmen Geruch 
und Geschmack besitzt, und ebenfalls als Arznei gebraucht wird. 

In einem rohen Zustande, als holzessigsaueres Eisen- 
ox yd, gewöhnlich auch nur essigsaueres Eisen genannt, erhält 
man das essigsauere Eisenoxyd, indem man rohen Holzessig (durch 
brenzliche Producte noch stark verunreinigte Essigsäure) auf me- 
tallisches Eisen giesst, erwärmt und hierbei den Luftzutritt möglichst 
zu begünstigen sucht. Das auf diese Weise gewonnene Product 
erscheint als schwarze, brenzlich riechende Flüssigkeit, welche neben 
dem essigsaueren Eisenoxyd immer zugleich etwas essigsaueres Bisen- 
oxydul enthält,, und in der Technik häufig bei der Färberei und 
Zeugdruckerei, besonders um blaue oder schwarze Farben hervor- 
zubringen, benutzt wird. 

Essigsaueres Natron, Natrum aceticum, Terra foliata tartarı 
erystallisata, wird im Grossen, hauptsächlich durch Sättigung der 
Holzessigsäure mit _Soda und Eindampfen der neutralen Flüssig- 
keit dargestellt und durch mehrmaliges Umkrystallisiren gereinigt, 
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Es krystallisirt sehr leicht in grossen, farblosen, wasserhellen 
Krystallsäulen, löst sich leicht in Wasser, verwittert an der Luft, 
schmilzt in der Wärme, zersetzt sich aber erst bei 315° C, Sein 
Geschmack ist salzig kühlend. 

Es ist neben dem Bleizucker das wichtigste essigsauere Salz 
und dient sowohl zur Darstellung von reiner Essigsäure, als auch 
von anderen essigsaueren Salzen, ferner als Reagens in der Färberei 
und Druckerei und als Arzneimittel. | 

Holzessigsauerer Kalk, durch Sättigung von Holzessig mit 
Kreide und Eindampfen der Flüssigkeit dargestellt, kommt als eine 
gelblichbraune, krümliche und knollige, sehr stark und unangenehm 
nach brenzlichen Oelen riechende, in Wasser mit brandgelber Farbe 
lösliche Masse in den Handel, welche in der Kattundruckerei und 
Färberei eine nicht unbedeutende Anwendung findet. 

Kreosot, Creosotum, ist ein Product der trockenen Destillation 
des Holzes, und befindet sich im Holztheer, von dem das Buchen- 
holz am meisten liefert. | 

Der Buchenholztheer wird zur Gewinnung des Kreosot zu- 
nächst für sich destillirt, wobei zwischen 80. und 180° die leichter 
flüchtigen, auf Wasser schwimmenden brenzlichen Oele, das soge- 
nannte leichte Theeröl übergeht. Diesem folgt bei länger fortge- 
setzten Destillation zwischen 210 und 230° eine im Wasser unter- 
sinkende, gelbbraune, dickflüssige Flüssigkeit, das schwere Theeröl, 
welches das Kreosot enthält und zur Darstellung desselben be- 
nutzt wird. | 

Das reine Kreosot, welches jedoch nur auf sehr umständliche 
Weise durch viele langweilige Manipulationen zu gewinnen ist, 
erscheint als vollkommen farblose, an der Luft unveränderliche, das 
Licht stark brechende, sehr durchdringend rauchartig riechende, 
brennend schmeckende Flüssigkeit. Es siedet bei 203°, hat ein. 
specifisches Gewicht — 1,076, wirkt sehr ätzend und giftig, bringt 
Eiweiss und Blut sogleich zum Gerinnen, löst sich in Wasser nur 
in sehr geringer Menge zu einer scharf schmeckenden Flüssigkeit, 
in Weingeist und Aether dagegen leicht auf. Es wirkt in hohem 
Grade fäulnisswidrig, besitzt auch die Eigenschaft viele Harze 
aufzulösen. | 

Es dient medizinisch gegen Zahnschmerzen, zur Heilung chroni- 
scher Hautkrankheiten, fauliger Geschwüre, zur Stillung von Blut- 
flüssen etc, Ferner benutzt man es zur Vertilgung von Ungeziefer, 
zur Conservation von Cadavern, von Fleisch, Holz u. s. w. Der 
Rauch verdankt seine conservirende Wirkung, die er z. B. auf das 
Fleisch ausübt, nur einem Gehalte von etwas Kreosot. In der neuern 
Zeit jedoch ist es ziemlich schwer, reines Kreosot zu erhalten, da 
man anstatt dessen einen andern rauchartig riechenden sehr ähnli- 
chen Körper, der in grosser Menge aus .dem Steinkohlentheer ge- 
wonnen wird, das sogenannte Spirol oder Phenolin den 
Handel bringt. 

Das reine Kreosot ist in Kalilauge und Essigsäure leicht und 
vollständig auflöslich und seine wässerige Lösung gibt mit salz- 
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sauerer Eisenoxyd-Lösung keine Färbung, während Spirol damit eine 
blau-violette Flüssigkeit gibt, auch wird ein in Salzsäure getauchter 
Fichtenholzspan durch die Kreosotlösung nicht blau-violett gefärbt, 
wie durch eine Spirollösung. Es lässt sich leicht entzünden und 
brennt mit hellleuchtender, russender Flamme. Die wässerige Lö- 
sung des Kreosot heisst Kreosotwasser. 


Pflanzenauswüchse. 


Galläpfel, Gallen, @allae, sind die kugelförmigen Aus- 
wüchse, welche an den jungen Zweigen und Blattstielen verschie- 
dener Eichenarten, vorzüglich der in der Levante einheimischen 
Knopperneiche, Quercus infectoria, durch den Stich der Gall- 
wespe, Cynips, entstehen, nachdem das weibliche Insekt mit seinem 
Stachel eine Oeffnung gemacht und sein Ei hineingelegt hat. Der 
Saft des Baumes dringt nun nach dieser Oeffnung, überzieht die 
Oberfläche, häuft sich um das Ei an und schliesst es ein; hierauf 
vergrössert sich dieses einmal angefangene Gehäuse lagenweise im- 
mer mehr und verhärtet nach und nach. Wenn die aus dem Ei 
entsandene Larve ausgebildet ist, bohrt sie sich durch und hinter- 
lässt eine durchlöcherte Höhlung zurück. Die Einsammlung der 
Galläpfel muss daher vor dem Auskriechen des Thieres geschehen, 
indem vor Ausbildung desselben der Saft, die Gallussäure, noch 
nicht aufgezehrt ist. | 

Die Galläpfel sind von kugelrunder Gestalt, bald mehr platt, 
bald mit Höckern besetzt, von gelblicher bis zur grauschwarzen 
Farbe und von einigen Linien Dicke im Durchmesser, Manchmal 
haben sie auch die Gestalt eines Schindelnagels oder eines Schir- 
mes. Die schlechten Sorten haben innerlich eine Höhlung und eine 
lichtere Farbe, die besten sind fast ganz mit einem festen braunen 
' Mark gefüllt. Mit Wasser und Weingeist behandelt geben sie 
einen braunen Auszug von stark adstringirendem Geschmack. Die 
Galläpfel enthalten hauptsächlich 3 Stoffe: Gerbsäure, gelben 
Farbestoff, Extraktivstoff, und Galläpfelsäure. Gute schwarze 
Galläpfel haben A0—65 %, Gerbsäure und 37 %, Estraktivstoff. 
Je südlicher übrigens die Länder liegen, in welchen die Galläpfel 
entstehen, desto besser scheinen sie zu sein. Es scheint die rechte 
Zeit zur Einsammlung, das Klima, die Jahreszeit und die Witte- 
rung, der Standort der Eichen, das Insekt selbst und vielleicht noch 
andere Umstände auf die Beschaffenheit grossen Einfluss zu haben, 
wodurch die verschiedenen Sorten entstehen. 

Man unterscheidet nach den Bezugorten: 

1. Türkische, levantische oder asiatische Gall- 
äpfel, Gallae tureicae. Sie werden von den Einwohnern im Mor- 
genlande mit einer besonderen Aufmerksamkeit eingesammelt, in- 
dem die Galläpfel im günstigsten Alter, wenn sie recht schwer und 
gross sind, eingesammelt werden. Die bei der ersten Einsammlung 
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gewonnenen, dort Jerli genannt, sind die besten und führen im 
Handel den Namen grüne oder schwarze Gallen, Gallae tur- 
cicae nigrae, die, welche bei der ersten Ernte übergangen und nach- 
her gesammelt werden, sind von weit hellerer, bräunlichgelber Farbe, 
leichter, grösser und von schwammigem Gefüge, dies sind die so- 
genannten weissen oder gelben Gallen und stehen in der Güte 
bedeutend hinter den schwarzen zurück. Sie enthalten ein Loch, 
oft selbst mehrere Löcher, durch das Auskriechen des Insektes ver- 
anlasst, sind äusserlich ziemlich glatt und frei von den Höckern, 
die sie im jüngeren Zustande besassen. Werden die gelben Gall- 
äpfel von den schwarzen oder dunkler gefärbten und undurch- 
bohrten ausgeschieden, so nennt man sie ausgewählte oder ele- 
girte Galläpfel, Gallae electae; sind sie von alien Farben un- 
tereinander gemischt, Galläpfel in Sorten, @. in sortis. Die 
schwarzen werden vorzugsweise zum Schwarzfärben gebraucht, die 
grünen ebenfalls, jedoch mit geringerem Erfolge, die weissen zum 
Färben des Maroquinleders. Zu den asiatischen gehören: 

a) Mossulische Galläpfel, @. mossulenses, werden unter 
den asiatischen am meisten geschätzt, sind gross, schwer, meistens 
undurchlöchert, schwarz, grünlich, gelbgrau oder weissgrau, wie mit 
einem feinen Staube überzogen und kommen aus den Gegenden am 
Tigris, erscheinen aber im Handel nicht unter diesem Namen. 

0) Aleppische Galläpfel, @. Aleppo oder halepenses, sind 
klein, rundlich, schwer, schwarz und graulich-grün, auch gelblich- 
weiss; mit vielen Erhabenheiten versehen und kommen am häufig- 
sten im Handel vor. Man verkauft sie in Sorten oder elegirt 
und theilt sie dann ein: in schwarze, grüne und weisse, Sie 
gelten als die besten nach den ersteren. 

c) Smyrnaische Galläpfel sind ziemlich schwarz, mei- 
stens heller gefärbt, leichter, weniger höckerig und nicht so lebhaft 
gefärbt als die Aleppischen. Die weissen sind glatter als die weis- 
sen von Aleppo. 

d) Morea-Galläpfel von Patras oder Triest bezogen, sind 
kleiner als Halselnüsse, meistens von gleicher Grösse, ziemlich glatt 
und oft an der dem Stiele entgegengesetzten Seite in einen stum- 
pfen Stachel ausgehend; sie sind röthlich- oder graulich-braun von 
Farbe, enthalten weniger Gerbsäure als die vorhergehenden Sorten 
und kommen im Handel oft gemengt mit den aleppischen vor. 

e) Marmoriner Galläpfel aus der Levante, sind klein, 
rund, an der Seite, wo sie an der Pflanze angesessen haben, lang- 
gezogen, eisengrau, gewöhnlich voll rauher Erhöhungen, inwendig 
gelb oder rostfarben und im Mittelpunkte mit einer Art von Keim. 

5. Ungarische Galläpfel aus Ungarn und Slavonien sind 
meist glatt, gelblich grau, weissgelb oder weiss, mit weissgelbem 
Mark und geringer als die italienischen. Eine Sorte davon ist 
grösser, leichter und glatt, kommt aus der Wojwodina, wird Land- 
gallus genannt und ist noch geringer. ; 

6. Istrianer Galläpfel sind klein, leicht, blassgelb, roth- 
gelb und braun, haben zwar nicht die spitzigen Erhöhungen der 
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andern Sorten, dafür aber viel tiefe Runzeln. Sie lassen sich leicht 
zerbrechen, sind inwendig gelblich oder braun und gewöhnlich gleich 
gefärbt wie von aussen. Im Mittelpunkte findet sich die Höhlung 
des Insekts. Die jungen werden mehr geschätzt; die alten sind roth 
und braun, jedoch geringer als die Aleppinischen. Sie werden in 
Oesterreich gewöhnlich zum Ausgerben des Saffians angewendet. 

7. Italienische Galläpfel zerfallen a) in Puglieser, 
Marmoregne- oder Marmorin-Galläpfel, meistens bestäubt 
 bräunlich, geib oder bräunlich gelb, nie grün. Sie werden nur in 
Italien benutzt, wo man Marmoregne-,Agostine- und 
Verine-Galläpfel unterscheidet; die ersteren sind die frühesten 
und besten, die zweiten mittelreife und die letzten die spätesten und 
‘schlechtesten. b)) Abruzzo-Galläpfel, schmutzig braun, röthlich 
gelb, netzartig runzlich, birnförmig rund. Sie sind geringer als 
die levantischen, die bessern übertreffen indessen die Istrianer. 

8. Chinesische Galläpfel (Päitse) scheinen durch den 
Stich eines Insektes aus der Familie der Aphideen hervorge- 
bracht zu sein; sie sind spindel- oder taschenförmig, unten sich 
mehr als oben zuspitzend, bis gegen 2 Zoll lang, von verschiedenem 
Umfange, mit vielen kegelförmigen, stumpfen Aussackungen, und 
einem grauen filzartigen Ueberzug. Die Wände sind auf dem Bruche 
glatt, knorpelig, innen schmutzig gelb. Der Inhalt dieser Galläpfel 
ist ein schwarzer Staub, der aus todten, vertrockneten Blattläusen 
und deren Häuten besteht. Die Pflanze, auf der sie vorkommen, 
ist nicht die Eiche, sondern Rhus semialata. Sie enthalten mehr 
Gerbstoff und Gallussäure als alle anderen Arten, haben aber keinen 
Extractivstof. Zum Gerben sind sie daher aus Mangel an Ex- 
tractivstoff untauglich, indem das Leder sehr brüchig wird, zum 
Färben und zur Bereitung der Dinte aber desto vorzüglicher. 

Beim Einkauf der Galläpfel hat man darauf zu sehen, dass 
sie nicht durchbohrt, schwer und dicht sind, dass ihre Masse fest 
und spröde, ihre Schalen stachelig sind und ihre Grösse die einer 
kleinen Flintenkugel nicht übersteigt. 

 _ Verfälschungen kommen nicht häufig vor. Nur zuweilen 
werden weisse blau gefärbt, oder gute ausgelaugt. Die gefärb- 
ten verrathen sich dadurch, dass sie theils grösser und leichter als 
die dichten schwarzen sind, theils eine glatte Oberfläche und Löcher 
besitzen. Die ausgelaugten sind nicht allein blass von Farbe, 
sondern auch leicht, es erregt daher Verdacht, wenn kleine und 
knotige Galläpfel leicht wägen. Sind ausgelaugte gefärbt, so 
ist der Betrug schon verdeckter und es kommt hier das Gewicht 
im Verhältniss gegen andere von gleicher Farbe zu Hilfe, 

Anwendung. Die Galläpfel dienen vorzüglich zur Schwarz-, 
Grau- und Braunfärberei. Die schwarzen, blauen und grünen wer- 
den in Verbindung mit Vitriol zum Färben der Wolle und des 
Leders angewendet. Es wird ferner mit denselben die schwarze 
Dinte bereitet, die mineralischen Wässer untersucht und ein con- 
centrirter Absud der Galläpfel hat die Eigenschaft, fast alle Metalle 
"aus ihren Lösungen mit verschiedenen Farben niederzu schlagen. 
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Man bezieht die Levantischen, Istrianer und Abruzzer von Triest, die 
Ungarischen aus Oedenburg und Pesth, die Chinesischen von Triest 
und Hamburg. 

Chemische Produkte aus Galläpfeln sind: 

a) Tannin, Gerbsäure, früher Galläpfelgerbstoff, 
ist der Hauptbestandtheil der Galläpfel, aus welchen es durch Be- 
handeln mit wasserhaltigem Schwefeläther ausgezogen wird. Es 
erscheint als amorphes, weisses oder wenig gelbliches, in Wasser, 
Weingeist und reinem Aether unlösliches, geruchloses, sehr stark 
zusammenziehend schmeckendes Pulver, welches unkrystallisirbar 
zu sein scheint und in der Hitze zersetzt wird. Es gibt mit Leim- 
lösung einen zähen Niederschlag, mit Eisenoxydlösung eine dunkel- 
blauschwarze Flüssigkeit (Dinte) und wird medizinisch als Reagens 
und in der Photographie angewendet. Die wässerige Lösung muss 
in gut verschlossenen Gläsern aufbewahrt werden, weil sich sonst 
ein grauer krystallinischer Niederschlag bildet, der grösstentheils aus 
Gallapfelsäure besteht. 

 b) Gallussäure, Galläpfelsäure, Acidum gallicum, ist eine 
schwache Säure, welche sich gemeinschaftlich mit der Gerbsäure in 
vielen Pflanzen findet und auch künstlich dargestellt wird. 

Man stellt sie dar, indem man eine Abkochung von Gall- 
äpfeln mit Schwefelsäure fällt, den Niederschlag in einem Gemisch 
von 1 Theil Schwefelsäure und 2 Theilen Wasser löst und die Lö- 
sung einige Minuten kocht, worauf sich bei der Erkaltung eine 
noch braun gefärbte Galläpfelsäure ausscheidet. Wird dieselbe in 
wässerigem Alkohol gelöst, wobei die braunfärbende Substanz 
ungelöst zurückbleibt, so erhält man sie nach dem Verluste des 
Alkohols rein. 

Die Gallussäure bildet farblose (weisse), seidenglänzende zarte 
Krystallnadeln, von herbem, säuerlichem Geschmack. Sie ist im 
kalten Wasser und Alkohol schwer, im siedenden Wasser so wie 
in Weingeist leicht löslich. Der Hauptunterschied von der Gerb- 
säure liegt darin, dass sie den Leim nicht fällt. Ihre Lösung gibt 
mit Eisenoxydsalzen eine dunkelbraune Flüssigkeit, die beim Er- 
wärmen farblos wird. 

Sie wird in chemischen Fabriken dargestellt, findet in der 
Photographie Anwendung und man empfiehlt sie auch als Heilmittel. 

c) Pyrogallussäure, Brenzgallussäure wird aus der 
Gallussäure erzeugt, wenn man letztere in einem Destillationsapparate 
bis zu 212° Ö, erhitzt und zersetzt. 

Am leichtesten wird sie gewonnen, wenn man scharf getrock- 
netes Galläpfelextract in einen flachen eisernen Topf bringt, über 
die Mündung ein Blatt Löschpapier anklebt. Man setzt nun auf 
dieses Blatt eine Tute von Packpapier, die ebenfalls an den Rän- 
dern des Topfes befestigt wird und erhitzt nun den Boden des 
Topfes in einem Sandbade bis auf etwa 185° zwei Stunden lang 
und findet nach dem Auseinandernehmen des Ganzen die Pyro- 
gallussäure an den inneren Wänden der Tute in feinen Krystall- 
nadeln sublimirt. Sie besteht aus schneeweissen , geruchlosen , in 
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Wasser, Weingeist und Aether leicht löslichen, bitterschmeckenden 
Krystallblättchen. 

Die Pyrogallussäure findet nicht allein in der Photographie 
häufig Anwendung, sondern bildet, in Kalilauge gelöst, das aller- 
empfindlichste Reagens auf Sauerstoffgas, indem die geringste Spur 
von Sauerstoff eine schwarzrothe Färbung verursacht. Die Gallus- 
säure wirkt eben so, aber ungleich langsamer. Die Pyrogallussäure 
wird gleichfalls von chemischen Fabriken in den Handel gebracht. 

Knoppern , Gallae Quercus calycis, sind unregelmässig ge- 
formte, eckige, mit starken, stacheligen Hervorragungen versehene, 
gelbbraune Auswüchse, die sich an den Fruchtkelchen der Knop- 
pereiche und der gemeinen Stieleiche erzeugen, wenn die Kelch- 
Gallwespe, Cynips Quercus calycis, in den jungen Kelch sticht 
und ihre Eier hineinlegt. Sie sollen jedoch auch zuweilen von 
selbst entstehen, wenn die Kelche bei heisser Sommertemperatur 
und Feuchtigkeit aufspringen und der herausfliessende Saft erhärtet. 
Sie finden sich besonders in Anatolien, auf den Inseln des Archi- 
pels, Corfü, Kephalonia, Griechenland, dann in Ungarn, Kroatien, 
Slavonien, Krain, Mähren, Steiermark etc., weiter nördlich nur zu- 
weilen in sehr warmen Jahren; auch hängt ihr Gedeihen haupt- 
sächlich von der Wärme und Trockenheit des Sommers ab, denn 
bei vorherrschend feuchter Witterung gibt es sehr wenige und die 

‘Preise steigen dann zu einer bedeutenden Höhe. Sie enthalten ge- 
gen 25%, Gerbstoff und werden daher besonders zum Grerben des 
Sohlenleders, so wie auch, da sie einen fahlen Farbstoff enthalten, 
zum Grau- und Schwarzfärben angewendet. Zum Gebrauch werden 
sie gemahlen und das Knoppernmehl ist daher in Oesterreich 
ebenfalls ein Handelsartikel. Es ist jedoch nicht selten mit ausge- 
gerbtem Mehl, mit Sand u. dgl. verfälscht. 

Das benützte Knoppernmehl gibt ein sehr gutes Düngemittel. 
Im September und October fallen die Knoppern von den Bäumen 
und werden dann eingesammelt; sie dürfen nicht lange auf der 
Erde gelegen sein, denn dadurch werden sie schwarz und haben 
dann einen geringeren Werth, Am besten sind sie, wenn das 
Insekt noch darin enthalten ist, denn wenn dieses ausgekrochen ist, 
haben sie weniger Gehalt und sind auch leichter. Auch sind die 
vom letzten Jahre besser als ältere. In den Handel kommen fast 
nur die ungarischen Knoppern, denn die übrigen der oben 
genannten Länder verbrauchen die ihrigen meist selbst und führen 
sie nur selten aus. Der Hauptmarkt für den ungarischen Knop- 
pernhandel ist Pesth, ausserdem Oedenburg, Fünfkirchen, Temes- 
var etc. Sie werden von den Landleuten gesammelt und gewöhn- 
lich von Händlern aufgekauft, die sie nach der Stadt bringen, oder 
auch selbst nach Italien etc. versenden. Man verkauft sie nach 
dem Kübel von eirca 3 Wiener Metzen oder 120 Wiener Pfund 
Inhalt. — 

Durch Auskochen und Abdampfen derselben verfertigt man, 
namentlich in Wien und Regensburg, auch Knoppernextrakt, 
welches eine dunkel aschgraue, harte und spröde Masse bildet. 
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Wenn es mit der nöthigen Sorgfalt bereitet und nicht mit fremden 
unlöslichen Substanzen verfälscht ist, löst es sich im Wasser ganz 
auf und hat dann so viel Kraft, wie das dreifache Gewicht der 
Knoppern. Unter levantinischen Knoppern versteht man in 
Triest die Ackerdoppen. | 

Valonea, Ackerdoppen, Eichelkappen, Eckerdoppen, sind 
die Fruchtschalen der in der Levante, Spanien, im südlichen Frank- 
reich etc. wachsenden Ziegenbart- oder Knoppern-Eiche, 
Quercus Aegylops, die wie die Gralläpfel und Knoppern bei der 
Gerberei, Färberei, zur Dintenbereitung etc. gebraucht werden. Sie 
haben bis gegen 2 Zoll im Durchmesser, sind aussen mit grossen, 
harten, spitzigen, lichtbraunen, glänzenden, abstehenden Schuppen be- 
setzt, innen wollig und enthalten zuweilen noch die Eichel, die sie 
ganz umschliessen, | 

Die besten Sortensind die Smyrnaischen, von denen die 
erste camata, die aber selten vorkommt, die zweite andante genannt 
wird. Aus Morea kommen die besten unter dem Namen ‚Braccio 
di Maina, welche den Smyrnaischen andante noch vorgezogen wer- 
den; dann folgen die aus der Gegend von Missolunghi, die 
aber viel Eicheln enthalten und desshalb weniger Werth haben. — 
Sie sind um: so besser, je grösser und fleischiger sie sind. Auch 
müssen sie von gleicher Farbe sein; denn wenn diese schwärzlich 
ist, sind sie feucht geworden. Man muss sie daher auch an einem 
ganz trockenen Orte aufbewahren. Man bezieht sie von Triest, 
Livorno, Genua, Marseille etc. | Ä 


Wurzeln. 
a) Für technische Verwendung. 


Krapp oder Röthe, Radix Rubiae tinctorum , ist die peren- 

nirende Wurzel der Färberröthe, Rubia tinctorum, einer Kalk- 
pflanze, welche im Oriente einheimisch ist, von dort nach Frank- 
reich, Holland, Preussen, Rheinbayern und Ungarn verpflanzt wurde 
und ein sehr geschätztes Farbenmaterial liefert. 
n Sie treibt jährlich neue, vierkantige, 3—4.Fuss hohe, mit 
feinen Stacheln besetzte Stengel mit vielen Nebenästen, die Blät- 
ter hängen in Quirlformen, und hat kurzgestielte. glockenförmige 
Blüthen von graulich gelber Farbe in rispenartigen Dolden, welche 
zwei zusammengewachsene Beeren von schwärzlicher Farbe zu- 
rücklassen. ! 

Die Wurzel, von der Dicke eines Fingers, ist ziemlich lang, 
gegliedert, mit starken Seitenfasern besetzt, liegt wagerecht in der 
Erde, erhebt sich an dem einen Ende bogenförmig und bildet sich 
über dem Boden in einen Stengel um. Sie ist mit einer feinen, 
rothbraunen Oberhaut bedeckt, unter welcher die fleischige Wurzel- 
substanz liegt, die eine röthlichgelbe Farbe und einen schwachen, 
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süss bitterlichen, zusammenziehenden Geschmack und dumpfigen 
Geruch besitzt; gekaut färbt sie den Speichel roth. Im dritten 
Jahre werden gewöhnlich die Wurzeln vor Entwicklung der Blät- 
ter ausgegraben, in luftigen Räumen auf Horden abwelken gelas- 
sen, und dann in Trockenstuben völlig getrocknet, bis sie, wenn 
man sie biegt, mit einer glatten Bruchfläche zerspringen. Dann wer- 
den sie auf einer Tenne gedroschen,, um die noch daran hängende 
Erde, so wie die gehaltlosen Wurzelfasern und von den starken 
Wurzeln die Oberhaut abzusondern ; diese werden durch Sieben, 
Schwingen oder vermittelst einer Kornfegemühle davon getrennt 
und dann die Wurzeln an die Krappfabrikanten abgeliefert, von 
denen sie die weitere Behandlung zur Handelswaare erhalten. Da 
sie inzwischen wieder Feuchtigkeit aus der Luft angezogen haben, 
so werden sie nochmals gedörrt und dann auf einem Etagesiebe 
theils alle noch daran hängenden Unreinigkeiten entfernt, theils die 
schwächeren Wurzeln von den stärkeren getrennt, um beide beson- 
ders mahlen zu können. Hierauf werden sie auf den Krappmühlen, 
die entweder Stampf- oder Mahlwerke haben , in ein nicht ganz 
feines Pulver verwandelt, wobei man von Zeit zu Zeit das Zer- 
stossene absiebt und wieder auf die Mühle bringt. 

Da der äussere Theil der Wurzeln, welcher eigentlich den 
Farbestoff allein enthält, zuerst zermalmt wird, der holzige Kern 
aber bis zuletzt zurückbleibt, so ist auch der zuerst abgesiebte 
Krapp der beste und es entstehen hienach mehrere Surten dessel- 
ben. Zuletzt wird er in möglichst luftdicht verschlossene Fässer 
fest eingestampft. Aber selbst ın den Fässern zieht er noch Feuch- 
tigkeit aus der Luft an und kommt dadurch in eine Art Gährung, 
wodurch seine färbende Kraft um 25 %, zunimmt. Zugleich ver- 
mehrt sich sein Gewicht um einige Prozente, sein Volumen wird 
grösser und er bäckt zu einer ganz festen Masse zusammen. Man 
sagt dann, der Krapp wachse. Diese Verbesserung nimmt ge- 
wöhnlich bis zum dritten Jahre zu, von da an steht die Waare 
von aussen nach innen allmälig ab und wird endlich ganz in eine 
schmutzigbraune, fast werthlose Masse verwandelt. 

Zuweilen werden die Wurzeln auch mit der Oberhaut ver- 
mahlen, und dann wird der Krapp unberaubter, ist aber vorher 
die Oberhaut davon entfernt worden, beraubter genannt. Die 
beim Sieben erhaltenen Abgänge werden besonders gemahlen und 
Mullkrapp genannt, unter den auch alter und werthlos gewor- 
dener Krapp besserer Sorte gemischt wird. 

Im Handel unterscheidet man nach den Bezugsorten und nach 
dem Grade der Feinheit verschiedene Sorten. 

Die Krappwurzel kommt entweder in ganzen Stücken vor, 
wie dies bei der levantischen und türkischen, oder gepulvert, wie 
dies bei der holländischen der Fall ist. Die letztere nennt man vor- 
zugsweise Krapp. Die französische, welche zu den bessern Sorten 
zählt, kommt theils in ganzen Stücken, theils gepulvert vor: 

1. Levantischer oder Smyrnaer Krapp ist der beste 
und farbstoffreichste. Die Wurzel kommt ungemahlen unter dem 
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Namen Alizari (neugriechisch Lizarı) von rother oder röthlich- 
gelber Farbe vor. Die Krapp-Pflanze wird in Rumelien, Anatolien, 
Syrien und auf Cypern, dann in Griechenland kultivirt. Alle Qua- 
lıtäten sind, mit Ausnahme der von Böotien, der Ebene von Theben 
und von Anatolien gering. In letzterer Provinz gewinnt man den 
besten Krapp zu Bakir, bei Kayaczik, Demergek und zu Gordes. 
Der Krapp wird hier durch Samen gezogen, nach 3Y, Jahren die 
Wurzel ausgegraben, an der Sonne und Luft, indem man sie auf 
Strohmatten ausbreitet, getrocknet und dann in den Handel ge- 
bracht. Anders ist die Kulturmethode auf den Hochebenen Klein- 
asiens, vorzugsweise von Karahissar bis zum Dalghan Dagh. Nach- 
dem Gruben bis zu 28 Zoll Tiefe ausgegraben und bis zum Monate 
März ausgewittert wurden, wird der Saame eingestreut. Im Herbste 
bedeckt man ihn mit 2 Zoll Erde und fährt mit dieser Bedeckung 
fünf Jahre lang fort. Im sechsten oder siebenten Jahre gräbt man 
nach und nach die Wurzel aus. In Triest schätzt man besonders 
den smyrnischen, cyprischen, griechischen und egyp- 
tischen Krapp, weniger den von Tripolis. Letzterer ist mehr 
braun, auch sind die Wurzeln in der Regel länger und dicker. Der 
levantische Krapp kommt in ganzen Wurzeln nach Frankreich, 
Italien, England und Deutschland in Ballen von 300 Pfund oder 
in Kisten, und wird in diesen Ländern erst gemahlen. 

2. Holländischer Krapp ist unter den europäischen Sor- 
ten der beste, besonders der seeländische, welcher auf der zur 
Provinz Seeland gehörigen Insel Schouwen erbaut und meist in der 
Stadt Zirikzee zubereitet wird. Ausserdem wird auch bei Briel auf 
der Insel Boorne und noch in andern Gegenden Hollands Krapp 
erzeugt. Er wird sowohl bei der Kultur, als bei der Zubereitung 
mit der grössten Sorgfalt und Aufmerksamkeit und nach gesetzli- 
chen Vorschriften behandelt; wenn er in Fässer gepackt ist, wird 
jedes Fass von verpflichteten Personen untersucht, mit dem Wap- 
pen des Ortes, dem Zeichen der Fabrik und der Sorte versehen. 
Man lässt die‘ Wurzel drei Sommer in der Erde; nach dem Aus- 
graben wird sie zuerst an der Luft, dann auf einer geheizten Darre 
sorgfältig getrocknet, durch Dreschen, Sieben und Schwingen von 
Sand und Unreinigkeiten befreit, zerbrochen und endlich nach noch- 
maligem Trocknen des Nachts beim Schein einer Lampe gestampft. 
Er bildet dann ein grobes, fettig anzufühlendes, orange - und bis 
braunrothes gröbliches Pulver, von ziemlich starkem und widrigem 
Geruch und süss-bitterlichem Geschmack. 

Man unterscheidet zunächst beraubten und unberaubten 
und macht von dem ersten 3 Hauptsorten: Fyne oder Kork- 
krapp, der vom ersten Sieben erhalten wird; Gemeene oder 
ordinärer, vom zweiten Sieben, und Mullkrapp oder Korte, 
vom Staub und Abfall; der letztere wird zuweilen noch einmal ge- 
stampft und heisst dann übersgetampfter Krapp. Durch Ver- 
mischung von Fyne und Gemeene macht man gewöhnlich noch 
mehrere Zwischensorten, z. B. Twee en Een (Zwei und Eins) 
aus /, vom ersteren und Y, vom letzteren; Een en Een (Eins 
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und Eins) von jedem die Hälfte. Der in den Trockenstuben zu- 
sammengekehrte Staub etc. wird Stoofvagsel (Staubkericht) ge- 
nannt und gewöhnlich unter den Mull gemischt; der in den Müh- 
len zusammengekehrte heisst Moolenvagsel (Mühlenkericht) 
oder Beer. und wird auch besonders verkauft. Wenn der Krapp 
in Folge der Gährung in den Fässern sehr fest zusammenge- 
backen ist, nennt man ihn auch Traubenkrapp, Garance 
grappa, und zuweilen wird in den Preiscouranten ausser dem 
Mull nur superfeiner und feiner Traubenkrapp aufgeführt. Der 
holländische Krapp wird in Fässern von Eichenholz versendet und 
der feine mit K, der gemeine mit OÖ, Eins und Eins mit OY, 
Zwei und Eins mit O', etc. bezeichnet. Die gedörrten und unge- 
mahlenen Wurzeln nennt man in Holland Stückenkrapp. Die 
meisten Versendungen geschehen von Rotterdam aus, wohin der 
Krapp gewöhnlich im Dezember aus Seeland gebracht wird. Der 
beraubte Krapp färbt reiner und schöner und fällt nicht so in den 
weissen Grund; er liefert die bleichfestesten Farben, welche dem 
Lichte am besten widerstehen. Doch keiner verunreinigt so stark 
den weissen Grund, wie der Holländische. Diese letztere Eigen- 
schaft des Einfärbens ist Ursache, dass man den Avignoner Krapp 
vorzieht, der diesen Uebelstand nicht bedingt, überdiess schön roth 
und rosa, auch schön violett färbt, was dem Holländischen nicht 
eigen ist. 

Der Holländer Krapp wird besonders für Glattroth, wie für 
Türkischroth vortheilhaft verwendet, da er reicher, als alle übrigen 
Krappgattungen an Farbstoff ist und seine Färbungsfähigkeit haupt- 
sächlich in höheren Wärmegraden (70—80 R.) entwickelt. Der Mull- 
krapp wird blos zum Schwarz- und Braunfärben angewendet. 

3. Avisnoner Krapp, in der Umgegend von Avignon im 
Dep. Vaucluse und auch in’anderen Gegenden kultivirt, wird 
durch Samen und Setzlinge fortgepflanzt, die Wurzel im dritten 
oder vierten Jahre herausgenommen, in einem Backofen getrocknet 
und dann entweder ganz unter dem Namen Alizari oder gemah- 
len unter der Benennung Garance versendet. Der Avignoner 
Krapp kommt in Gestalt eines feinen, wenig durchdringend rie- 
chenden rosen-, hell- oder braunrothen Pulvers im Handel vor. Er 
zieht die Feuchtigkeit weniger an, als anderer Krapp und verbes- 
sert sich im ersten Jahre. Nach zwei Jahren hat er. seine höchste 
Güte erreicht, behält diese bis zum dritten Jahre, wo er dann wie- 
der abnimmt. Man unterscheidet davon drei Hauptsorten: Palud, 
Rose und Jaune. Der Palud auf einem trocken gelegten Sumpf- 
boden längs den Ufern der Sorgus erbaut, kommt dem Seeländi- 
schen am nächsten, enthält das meiste Alizarin und hat daher braun- 
rothe Wurzeln, während andere Bodenarten rosenrothe liefern. Der 
 Palud ist da nicht zu entbehren, wo die mit ihm gefärbten Stoffe 
stark angreifenden Säure- und Seifenbädern ausgesetzt werden. 
Rose mit rosenrothen Wurzeln, enthält mehr Rubiacin (Krapp- 
orange) und eignet sich für schöne violette Farben; Jaune ent- 
hält vorzüglich Xanthin (Krappgelb), seine Farbe fällt ins Gelbe 
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und ist für die Färberei nur wenig brauchbar, weil das Xanthin 
keine schönen und haltbaren Farben liefert. Der Palud wird oft 
mit Rose in verschiedenen Verhältnissen gemischt und die dadurch 
entstandenen Sorten werden auf den Fässern mit Buchstaben be- 
zeichnet, z. B. PP bedeutet reinen Palud, RPP ein Theil Rose und 
zwei Theile Palud, RRP zwei Theile Rose und ein Theil Palud etc. 
Diesen Buchstaben wird noch F, SF oder EXT (fin, surfin, Extra) 
und für die geringeren Sorten M, C, O etc. vorgesetzt, ja manch- 
mal findet man sogar EXTSFFRPP, d. h. extrasuperfeinfein, ein 
Theil Rose und zwei Theile Palud ; man kann sich jedoch auf diese 
Bezeichnungen nicht verlassen. Auch wird ‚häufig Rose und Jaune 
für Palud verkauft, indem man ıhm das Ansehen desselben dadurch 
gibt, dass man entweder die Wurzeln nach dem ersten Abtrocknen 
auf Haufen bringt und bis zur starken Erhitzung gähren lässt, oder 
den gemahlenen Krapp mit Salmiak und ungelöschtem Kalk ver- 
mischt. Durch beide Mittel soll sich das Rubiacin und Xanthin 
in Alizarin verwandeln. In manchen Gegenden nennt man das 
durch Sieben von den erst einmal durch die Mühle gegangenen 
Wurzeln erhaltene Pulver unberaubten Krapp, @Garance non 
robee; das bei zweimaligem Durchgehen erhaltene, halbberaub- 
ten Krapp, in anderen Gegenden auch Traubenkrapp, garance 
grappee. Letzteres wird am meisten geschätzt, doch ist der unbe- 
raubte, wenn er von dicken Wurzeln herstammt, vorzuziehen. Das 
gestossene Pulver lässt man über Nacht Feuchtigkeit anziehen, presst 
es in Fässer und bewahrt dieses in feuchten Gewölben, damit es 
mit dem Alter an Güte zunehme. Der Avignoner Krapp wird ge- 
wöhnlich ın Fässern von weissem Holze versendet, welche zur Ab- 
haltung der Luft inwendig mit Pappe ausgekleidet sind, 

4. Elsasser Krapp, welcher in der Gegend von Strass- 
burg, Colmar, Hagenau, Bischweiler etc. angebaut wird, ist mehr 
oder weniger fein gemahlen, von Geruch weniger kräftig, aber 
schärfer als der Holländische, von Geschmack wie der Avignoner, 
und von Farbe gelb bis braun. Er ist im zweiten Jahre am be- 
sten, unterliegt daher früher der Verschlechterung als der Hollän- 
dische. Seine Zubereitung geschieht mit besonderer Sorgfalt, wess- 
halb er stets in den Sorten gleicher bleibt, und lässt sich auch 
bei geringer Wärme ausziehen. Gute Sorten widerstehen, wenn sie 
gewachsen sind, in kalkhaltigem Wasser mit Erfolg den Seifen- 
bädern und dem Sonnenlichte, und’ kommen nach Beschaffenheit 
der Wurzeln, der Reinheit und Feinheit des Pulvers in folgenden 
Abstufungen im Handel vor: OÖ Mullkrapp, aus den Abgängen 
‘und grob gemahlen, MF halbfein, aus kleinen Wurzeln, welche 
weniger fein gemahlen wurden, FF feinfein, aus grossen und 
kleinen Wurzeln und fein gemahlen, SF superfein, aus grossen 
Wurzeln, sehr rein und fein gemahlen, SFF superfeinfein, aus 
den besten, Wurzeln, ganz rein und sehr fein gemahlen, . Für alle 
Fabrikationen, wo die gefärbte Waare durch Kleienpassagen und 
Auslegen auf die Wiese gebleicht wird, bei Mischungen mit Rin- 
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den und Hölzern, ist der Elsasser Krapp besonders geeignet, ‚weil 
er den Grund schnell weiss bleichen lässt, 

5. Schlesischer oder Breslauer Krapp, Breslauer 
Röthe oder blos Röthe genannt, wird hauptsächlich in der Ge- 
gend von Breslau, Neumarkt und Liegnitz angebaut. Er. ist zwar 
nicht so farbreich als das Holländische und Französische, da man 
die Wurzeln schon nach dem ersten‘ Jahre aus der Erde nimmt 
und auch überhaupt auf den Anbau, das Trocknen und die Zube- 
reitung weniger Sorfalt anwendet, da er aber viel billiger ist, so 
wird er dem ungeachtet bei hohen Preisen der bessern Sorten häufig 
verbraucht. Man nimmt die Wurzel entweder im Frühjahr oder 
im Herbste aus der Erde und dadurch entstehen 2 Sorten: Früh- 
jahrskeim oder Sommerröthe und Herbst- oder Winter- 
röthe. Die erstere ist besser und farbstoffreicher, auch heller 
von Farbe, als die letztere, da weniger kleine Wurzeln und Un- 
reinigkeiten darunter gemahlen werden; die Farbe der Herbströthe 
ist schmutzig-braunroth. ‘Beide Arten sind fein, wie Mehl gemah- 
len und haben weder den Geruch noch den Geschmack des fran- 
zösischen Krapps, sie wachsen in den Fässern, sind frisch gemah- 
len locker, länger aufbewahrt, fest wie Stein. Der schlesische 
Krapp färbt lebhaft roth und besser violett, als der Elsasser, aber 
die mit demselben erzeugten Farben sind im Seifenbade und Zinn- 
avivagen nicht fest, er eignet sich, besonders mit Avignoner Krapp 
gemengt, zur Darstellung brauner Farben, wozu. er in Böhmen, 
Sachsen und Preussen aus einjährigen Wurzeln verwendet wird. 

Die Röthe wird zu den drei Märkten: Mitfasten, Crucis und 
Elisabeth, nach Breslau gebracht, wo sie unter Aufsicht eines eige- 
nen Rötheamtes verkauft und versendet wird. Man packt sie in 
ganze, halbe, oder Viertelfässer von 15, 9 oder 4 Ztr., zuweilen 
auch in Säcken von 1Y,—1Y, Ztr., und der Preis wird für den 
Stein oder für den Zentner gestellt. | 

Echte, reine und untadelhafte Frühlingsröthe wird mit W. J., 
‘einer Krone und der Jahreszahl, gute, frische Herbströthe mit W. 
nebst Krone und Jahreszahl, dann mit den Buchstaben M, @. oder 
E zur Bezeichnung eines der Märkte, Frühjahrsröthe mit Zusatz 
von Herbströthe oder‘ unvermischte, aber fehlerhafte und unreife 
mit W und Jahreszahl ohne Krone; fehlerhaft bearbeitete, mit frem- 
den Theilen und Herbströthe vermischte wird nur mit + und der 
Jahreszahl bezeichnet. 

6. Banater und Niederösterreichischer Krapp steht 
dem Elsasser und Holländischen weit nach, ıst dunkelbraun von 
Farbe, etwas gröber als die Breslauer Frühjahrsröthe und in Pul- 
verform, kommt aber nicht in auswärtigem Handel vor. Im Banat 
wurde der Krapp seit dem Jahre 1813 angebaut und soll gut sein. 
In Oesterreich unter der Enns wurde zuerst im Jahre 1766 zu Ka- 
gran bei Wien von dem Handelsmanne Franz Diewald der Krapp 
kultivirt; es verbreitete sich damals der Anbau immer mehr durch 
das Emporkommen der Kattunfabriken und Freiherr von Fellner 
errichtete. zu Anfang des 19ten Jahrhunderts bei Eggenburg eine 
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Krappmühle, welche die in den angrenzenden Orten angebaute 
Wurzel vermahlte. Eine später zu Rohrendorf bei Pulkau ent- 
standene Krappmühle drückte jedoch die Preise, vermahlte zu viel 
' farbloses Oberkraut mit der wirklichen Wurzel und brachte den 
österreichischen Krapp in üblen Ruf. Man beging auch den Fehler, 
dass man die Wurzel im Freien, ohne Schutz gegen Regen und 
Sonne, die zuviel Farbstoff absorbiren, trocknete. Im Jahre 1816 
betrug die Ernte in dem ganzen Kronlande an 90,000 Ctr. In 
neuester Zeit wird aus den vorhergenannten zwei Gegenden aber- 
mals Krapp auf den Wiener Platz in den Handel gebracht. 

Ausser dem Banater und Oesterreichischen wird der Krapp 
‘noch in mehreren Gegenden gebaut, er kömmt aber in der Regel 
nicht in den grösseren Handel, namentlich der Pfälzer in der 
Rheinpfalz um Speyer und in Baden um Mannheim, der Mittel- 
sorte des Elsasser gleichkommend; ım südlichen Russland wächst 
der Krapp im Kaukasus und am kaspischen Meere wild, dessen 
Wurzeln gemahlen nach der Stadt Kislär unter dem Namen kis- 
lär’sche Krapp und von da nach Astrachan gebracht werden. 
England baut wenig Krapp und muss fast seinen ganzen Bedarf 
vom Auslande beziehen, verwendet auch viel ostindische Munjet- 
wurzel von der doldenblüthigen Morinde, Oldenlandia um- 
bellata, welche sehr dünn, graubraun und gelb, im Bruche bräunlich- 
roth ist und um den vierten Theil weniger Pigment enthält als 
die Krappwurzel. Auch kann sie nur mit Oelbeize an Faserstoffe 
befestigt werden, färbt dann aber echt dunkel bräunlichroth. 

Verfälschung. Der pulverförmige Zustand, in welchem der 
Krapp verkauft wird, der ziemlich hohe Preis und der starke. Ver- 
brauch desselben geben Veranlassung zu vielfachen Verfälschungen 
durch Beimischung fremdartiger vegetabilischer und mineralischer 
Stoffe, zu den ersteren gehören Sägespäne, Fichtenrinde, Kleie, 
Mandelschalen, gepulvertes Mahagoni-Roth- und Blauholz, zu den 
letzteren Bolus, Ocher, Ziegelmehl, Eisensand und Thon. Die bei- 
gsemengten Pflanzentheile sind schwer zu erkennen, die mineralischen 
Stoffe kann man dadurch entdecken, dass man eine abgewogene 
Menge Krapp ins Wasser wirft und den sich bildenden schweren 
erdigen Bodensatz, nachdem man ihn getrocknet, ebenfalls wiegt; 
8—4°%, mineralische Theile kommen gewöhnlich durch das Mahlen 
in den Krapp ; beträgt der Bodensatz aber erheblich mehr, so ist 
der Ueberschuss für eine absichtliche Verfälschung zu halten. Auch 
das Einäschern führt zu dem nämlichen Resultate, wenn der Aschen- 
gehalt ungewöhnlich gross ist. Zu Prüfung der Qualität des Krapp 
ist das sicherste Mittel das Probefärben. Beim Einkaufe muss 
man die Farbe, den Geruch und Geschmack, die Reinheit und Fein- 
heit des Pulvers, die Färbungsfähigkeit, sein Alter und die absicht- 
lichen Verfälschungen berücksichtigen. 

Bei der Wichtigkeit des Krapps in der Färberei haben sich 
viele ausgezeichnete Chemiker damit beschäftigt, theils den Farb- 
stoff möglichst leicht und vollständig daraus zu gewinnen, theils 
diejenigen Bestandtheile desselben, welche entweder die Schönheit 
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der Farbe beeinträchtigen oder die den Farbstoff einhüllen und 
dadurch die vollständige Extraction erschweren, zu entfernen oder 
unwirksam zu machen. Die frische Krappwurzel enthält als Haupt- 
bestandtheil nach Rochleder die Ruberythrinsäure, einen in 
gelben, seidenglänzenden Prismen krystallisirenden, in heissem 
Wasser schwer, in Weingeist und Aether leicht löslichen Körper, 
welcher durch Behandlung mit Bleizucker, Säuren oder Alkalien 
in Alizarin (Krapproth), Purpurin (Krapp-Purpur), Zitro- 
nensäure,Zucker, Pektinsäure,Phosphorsäure, Sch we- 
felsäure und weiches Fett zerfällt. Das wichtigste dieser 
Zersetzungsprodukte ist das Alizarin, welches aus seiner Auflö- 
sung in Alkohol oder Aether mit lebhaft gelben Schüppchen, welche 
dem Musivgolde gleichen, herauskrystallisirt. Es ist nur in heissem 
Wasser, in Alkohol und Aether und mit gelber Farbe leicht löslich. 
Das Purpurin (Krapp-Purpur) findet sich nur in dem schon 
länger aufbewahrten Krapp und wird gewonnen, indem man Krapp 
bei Luftzutritt mit Hefe in Berührung bringt, wobei in Folge der 
Gährung das Alızarin in Purpurin übergeht. Es ist in der Schön- 
heit und Dauerhaftigkeit der damit erzeugten Farben dem Alizarın 
vorzuziehen, bildet im reinen krystallisirten Zustande orangefarbige 
Nadeln, ist schon im kalten Wasser, leichter im warmen, so wie in 
Alkohol und im Aether mit rother Farbe auflöslich. In kochender 
Alaunlösung ist es leicht mit rother Farbe löslich und scheidet sich 
beim Erkalten nur zum Theil aus, wodurch es sich vom Aliızarin 
vorzüglich unterscheidet. 

Anwendung. Der Krapp dient vorzugsweise zum Färben 
der Baumwolle, zu Türkischroth und zum Kattundruck, weniger 
zum Seidendruck; zur Wollfärberei ist er ebenfalls weniger ge- 
eignet, weil er auf Wolle nur mittelmässige ins Bräunliche ziehende 
Farbentöne von wenig Feuer hervorbringt. In Verbindung mit 
Thonerde kann man auf Rosa Hell- und Dunkelroth, mit Eisenmor- 
dant Violett, Lilla und Schwarz, mit einer Mischung von beiden 
Mordants braunfarbige Nüancen hervorbringen. Auch bereitet man 
daraus den Krapplack. 

Bei der Anwendung des Krapps in der Färberei gelingt es 
nicht, den Farbstoff so auszuziehen, dass er vollständig zu Gute 
gebracht wird, vielmehr verbleibt ein bedeutender, beinahe die Hälfte 
betragender Theil in dem Rückstande. Dieser Verlust wird gröss- 
tentheils vermieden, wenn man den Farbstoff durch eine vorherge- 
hende Behandlung des Krapps mit Schwefelsäure in Freiheit setzt. 
Der so behandelte Krapp erscheint im Handel unter dem Namen 
Garancine. Um dasselbe zu bereiten, wird der gemahlene Krapp 
dreimal mit der 5- bis 6fachen Menge kalten Wassers macerirt, 
der so ausgezogene Krapp durch Pressen von dem anhängenden 
Wasser getrennt und nun der Behandlung mit Schwefelsäure unter- 
worfen. Die erhaltene teigartige Masse wird mit Wasser mehrmal 
ausgewaschen, die noch etwa vorhandene Säure durch kohlsaueres 
Natron neutralisirt, getrocknet und zuletzt gemahlen, Das erhaltene 
Produkt stellt ein dunkelbraunes, feines, geruch- und geschnack- 
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loses Pulver dar und seine färbende Kraft ist 5—7 Mal grösser als 
die des Krapps. 

Ein anderes Produkt, das Garanceux, kommt ebenfalls seit 
einer Reihe von Jahren in den Handel, welches ganz auf dieselbe 
Art, wie das Garancine, bereitet wird, nur dass man statt frischen 
Krapp die Rückstände von bereits zum Färben gebrauchtem Krapp, 
bei dem nur eine niedrige Temperatur angewendet wurde, dazu 
benutzt. Das Garanceux stellt in Folge der noch stärkeren Ver- 
kohlung ein schwarzbraunes, feines Pulver dar, steht aber an Wirk- 
samkeit weit hinter dem Garancine. 

Krappblumen ist ein Produkt aus Krapp, welches seit dem 
Jahre 1851 aus Frankreich in den Handel gebracht wird. Der 
semahlene Krapp wird mit warmem Wasser angerührt, in eine 
Filtrirkufe abgezogen und 5—6 Tage darin gähren gelassen. Hier- 
auf lässt man das Wasser abtropfen, presst die teigartige Masse, 
trocknet und mahlt sie. Die Krappblumen geben beim Färben ein 
schöneres und reineres, dabei aber eben so solides Violett als der 
Krapp. Sie finden jedoch nur in Frankreich häufig Anwendung. 

Krapplack oder Krapp-Karmin, eine Verbindung des 
Alızarin mit frischgefälltem Thonerdehydrat, wird in der feinen Oel- 
malerei und als Wasserfarbe benützt. Nach der gewöhnlichen Be- 
reitungsart wird die mit Alaun gemachte Abkochung des vorher 
gegohrenen Krapps mit nur einer kleinen Menge kohlensauerem 
Natron versetzt, um einen intensiv gefärbten Niederschlag zu erzie- 
len, welche die dunkelste Sorte des Krapplacks darstellt. Die von 
diesem abfiltrirte noch roth gefärbte Flüssigkeit gibt auf Zusatz 
von kohlensauerem Natron nochmals einen, wiewohl .helleren Nieder- 
schlag und man kann in dieser Weise eine Reihe von immer blässer 
gefärbten Krapplacken erzeugen, die im Handel theils nach den 
Erzeugungsorten (Wien, Berlin, Paris, London, Mühl- 
hausen bei Erfurt, Smyrna ete.), theils nach dem Farbentone 
dunkelroth, rothbraun, rosa benannt werden und einen geringeren 
oder grösseren Zusatz von Schwerspath enthalten. In Paris ver- 
fertigt man prächtige Krappkarmine, die mit Oochenille und Fer- 
nambuk vertieft, aber weniger haltbar sind. 

Das Türkischroth oder Adrianopelroth ist ein ausser- 
ordentlich lebhaftes und im höchsten Grade dauerhaftes Roth aus 
Krapp, welches durch einen höchst komplizirten Prozess entsteht, 
der bisher durch theoretische Gründe, besonders der Zweck der 
Mist- und Oelbäder, nicht zu ermitteln war. 

Das Verfahren bei der Türkischrothfärberei besteht im We- 
sentlichen in Folgendem: Man fängt damit an, das Garn oder Zeug 
in einer alkalischen Lauge zu reinigen, worauf es in Oel getränkt 
wird, welchem man früher Schafmist zusetzte. Es wird dann ge- 
trocknet, wieder mit Lauge und Oel getränkt und diese Behand- 
lung mehrmals wiederholt. Demnächst wird durch ein Laugenbad 
das überflüssige Oel beseitigt, sodann gallirt, alant, im Krappbade 
ausgefärbt, durch eine Kochung mit alkalischer Lauge bei hoher 
Temperatur geschönt und endlich mit Zinnsatz avivirt, An ver- 
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schiedenen Fabrikationsorten sind aber verschiedene kleine Abwei- 
chungen gebräuchlich, 

Das deutsche Verfahren ist folgendes: Beize mit Oel und 
Seife, starkes Austrocknen, alkalisches Bad, Trocknen, Waschen 
und Ausringen, um das überflüssige Oel und die Seife zu beseitigen, 
Trocknen, Galliren, Trocknen, Alaunen, Trocknen, Bad von kreide- 
haltigem Wasser, Spülen, Krappbad, Lüften, Spülen, Schönen 
durch kochende ‘Lauge und demnächst durch Ziunsalz, Waschen 
und Trocknen. 

Die Türkischrothfärberei ist in Ostindien erfunden und ange- 
wendet worden, bis sie später auch in andern Theilen des Orients 
so wie auch in Griechenland bekannt wurde. Im 17. Jahrhunderte 
errichteten griechische Färber ber Rouen und in Languedoc Tür- 
kischrothfärbereien, 1808 wurde ein schönes türkischroth gefärbtes 
Garn in Mariakirch bei Colmar und in Mühlhausen an der Il 
produzirt; Elberfeld in Rheinpreussen verdankt vorzugsweise diesem 
Industriezweige seinen Flor. In der österreichischen Monarchie 
bestehen ausgezeichnete Türkischrothfärbereien zu Heidenschaft im 
Görzer Kreise, zu Hart, Schwarzach, Mehrerau und Lerchenau in 
Vorarlberg. | | 

Curcuma, Gilbwurzel, gelber Ingber, radıw Curcumae, 
ist die im Handel vorkommende fingerdicke, 2—3 Zoll lange, etwas 
gebogene, knotig geringelte, knollige Wurzel der langen Gilb- 
wurzel, Radix Curcumae longae, aus der Familie der Scita- 
mineen, welche im tropischen Asien, besonders in der Gegend 
von Kalkutta in Bengalen und in China theils wild wächst, theils 
kultivirt wird. Es sind eigentlich handförmig gegliederte, in ihre 
Aeste zerbrochene Knollen, welche sich aus dem zwiebelartigen 
Mittelstocke, dem ÜCentralknollen, entwickeln. Die Stöcke zeigen 
eine dichte Textur, sind auf dem Durchschnitte wie wachsglänzend, 
aussen bräunlichgelb, innen dunkelgelb gefärbt, riechen eigenthüm- 
lich aromatisch, dem Ingwer etwas ähnlich, schmecken bitterharzig, 
färben gekaut den Speichel gelb und geben ein gelbes Pulver. 

Ausser dieser langen Gilbwurzel unterscheidet man die runde 
Gilbwurzel, Radie Curcumae rotundae, welche wahrscheinlich 
von denselben Pflanzen abstammt, wie die lange, und die im ersten 
Jahre sich bildende Centralknolle zu sein scheint, aber seltener im 
Handel ist. Sie kommt in zolldicken, mehr oder weniger regel- 
mässig kugligen, dichten, schweren, schwach aromatisch riechenden 
und scharf brennend und etwas gewürzhaft schmeckenden Knollen 
vor, welche an der untern Seite mit einzelnen, einfachen, biegsamen 
bisweilen bis IY, Zoll langen Wurzelfasern besetzt sind; die äussere 
Fläche ist schmutzig- gelb oder graubraun, mit schwarzbraunen 
Punkten untersetzt, die innere Substanz röthlichgelb, wie Gummi- 
Gutti gefärbt. 

Nach den Ländern, aus welchen die Ourcumawurzeln bezogen 
werden, unterscheidet man: 

1. Chinesische Curcuma, die beste und theuerste Sorte, 
aus Central- und Lateralknollen bestehend, die äussere gelbe Farbe 
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hat einen Stich in’s Grüne, inwendig ist sie hoch orangegelb und 
gibt ein glänzendes Pulver. 

2. Ostindische Ourcuma. a) Bengalische Curcuma, 
besteht aus Lateralknollen, bildet dünne oder schwach verlängerte, 
aussen ziemlich glatte und graulich-dunkelgelbe Stücke mit dunkel- 
rother Bruchfläche b) Madras-Curcuma, besteht aus langen 
grossen Lateralknollen mit eigenthümlichen Längsfalten, welche im 
Innern dem frischen Bruche von Gummigutt in Beziehung auf 
Farbe ähneln. Hat das schönste Aussehen. ce) Malabar-Cur- 
cuma, kleiner und runzliger, als die vorige Sorte, meistens La- 
teralknollen, selten runde Oentralknollen. 

3. Java-UOurcuma, sieht wie die Chinesische aussen gelb- 
grün aus, auf dem Bruche ist sie rothbraun, gelbbraun, gelbgrau, 
zuweilen hochgelb, gibt ein gelbgrünes Pulver und enthält viel 
Farbstoff. Batavia- Ourcuma besteht nur aus Centralknollen. 

4, Borbadoes ist die schlechteste Sorte. LIÄNSE 

Der Hauptbestandtheil der Ourcumawurzel ist ein sehr 
schöner, gelber, harzartiger, in Wasser nicht, in Alkohol und Aether 
‘leicht löslicher, geruch- und geschmackloser Farbstoff, der sich aber 
leicht zersetzt, schon durch das Licht entfärbt, durch Alkalien braun 
gefärbt wird; man hat denselben Curcumin genannt; doch sind 
seine Eigenschaften nicht näher bekannt. Ausserdem sind in der 
Wurzel eine geringe Menge eines scharfen, aromatischen Oeles, 
etwas Stärkmehl oder Gummi und Salze enthalten. 

Im Allgemeinen ist die Curcuma um so besser, je schwerer 
und dicker die Wurzeln, je weniger runde Knollen darunter sind 
und je mehr .die Farbe in’s Orangegelbe fällt; ganz schlecht ist sie, 
wenn sie leicht, locker, wurmstichig und inwendig braun ist. Man 
erhält sie von London, Amsterdam und Hamburg in Säcken 
von 60—110 Pfund. Auch wird von dort aus gemahlene ver- 
sendet, die aber nicht selten verfälscht ist, was der Färber am 
besten entdeckt, wenn er eine Probe davon zum Färben benützt. . 

Anwendung. Sie dient als Farbmaterial, besonders in der 
Wollfärberei zu zusammengesetzten Farben, die wohlfeil sein sollen, 
zu Braun, Olivengrün; zum Gelbfärben wird sie in der Seiden- 
färberei angewendet, doch werden auch Leder, Oel, Firnisse, Butter, 
Käse, Backwerk, Arzneimittel etc. damit gelb gefärbt. Der alko- 
holische Auszug der Wurzel dient zur Bereitung des Curcume- 
papiers, welches damit getränkt, dann getrocknet als Reagens 
zur Entdeckung der Alkalien benutzt wird; doch ist dasselbe in 
dieser Hinsicht von geringem Werthe, da es auch von Säuren z. B. 
der Borsäure, braun gefärbt wird. 

I. Alkanna-Wurzel, Schminkwurzel, Radix Alcanna vera oder 
orientalis, kommt von dem ın Nordafrika und im südlichen Asien 
wachsenden echten Alkannastrauche, Lawsonia inermis, mit 
schönen, wohlriechenden Blumen, wesshalb er im Orient häufig in 
Gärten gezogen wird. Man brauchte die Wurzel zum Rothfär- 
ben des Zeuge und der Lippen, Hauptsächlich aber werden die 
Blätter gepulvert unter dem Namen Henna und Elhenna 
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von den Frauen aller Stände im Orient angewendet, um sich 
die Fingernägel, die innere Fläche der Hände und die Fusssohlen 
orangegelb damit zu färben. — Nach Europa kommt sie nicht. — 
I. Unechte Alkanna-Wurzel, Radix Alkannae spuriae, welche 
im südlichen Europa zu Hause ist, und aus Oypern, Italien, dem 
Peloponnes, Spanien, Frankreich, Ungarn in den Handel ge- 
bracht wird, kommt von der Färberochsenzunge, Anchusa 
tinctoria. 

Sie ist mehrere Zoll lang, fingerdick, und hat eine blätterige, 
runzelige, zerbrechliche, dunkelviolettrothe Rinde, welche allein den 
Farbstoff enthält und einen weissen Kern, der frei von Farbestoff 
ist. Die aus Constantinopel kommende gibt eine schönere, aber 
weniger dauerhafte Farbe als die französische. Der rothe Farbe- 
stoff dieser Wurzel ist de Anchusasäure oder Alkannaroth, 
eine noch wenig bekannte, im Wasser nicht, in Alkohol und Aether 
leicht mit carmoisinrother Farbe lösliche Substanz , die im reinsten 
Zustande als dunkelrothe, harzähnliche, spröde Masse erscheint, 
sich in der Hitze zersetzt und hierbei violette Dämpfe entwickelt. 
Bei längerem Kochen der alkoholischen Lösung wird Kohlensäure 
entwickelt, und es bildet sich eine dunkelgrüne Substanz, Al- 
kannagrün. Sie wird selten in der Färberei, fast nur zum Roth- 
färben von Weingeist, Tincturen, Oelen, Lackfirnissen, Käse, 
Pomaden etc. gebraucht und auch zuweilen für echte Alkanna 
verkauft. 


b) Für medizinischen Gebrauch. 


Rhabarber, Rhabarberwurzel, Radix Rhei, ist die ge- 
trocknete Wurzel der Rhabarberpflanze, Rheum, aus der Fa- 
milie der Knöterichpflanzen, Polygoneen, welche in der Mongolei 
wild wächst, dort und in China, in der Tartarei, am Altaı und 
Himalaya, in den Steppen der Kirgisen, im südlichen Sibirien, am 
Ural und in Thrazien, in England, Frankreich, Ungarn und Mäh- 
ren gezogen wird. Die Blätter sind zahlreich , langgestielt, ganz 
oder gelappt, die Stängel aufrecht, ästig und brechen aus grossen, 
braunen, häutigen Knospenschuppen hervor, die Blüthen sind klein, 
weiss oder vor dem Aufblühen röthlich; die Staubgefässe fallen 
schnell ab. 

Man unterscheidet mehrere Arten der Rhabarberpflanze und 
zwar: die handförmige, R. palmatum, in der Mongolei wild 
und in China angebaut; die wellenblätterige, R. undulatum, 
in China und Sibirien; die dichte, R. compactum, in China und 
in der Tartarei; die Herzblattbastard-Rhabarber, R. hy- 
bridum, in der Mongolei; die südliche, R. australe oder Emodk, 
im Himalayagebirge, in Neapel, wo auch das Rheum Webbianum, 
speciforme und Markroftianum vorkommt; Rheum leucorrhizum in 
den Steppen der Kirgisen, im südlichen Sibirien und am Altai; 
die stumpfblätterige, R. Rhaponticum, ursprünglich am Ural, 
Sibirien und in Thrazien, kultivirt in England, Frankreich und 


Ungarn. Die Wurzel besteht aus dicken, verschieden geformten, 
harten, trockenen, mässig schweren Stücken, von gelblicher ins 
Röthliche ziehender Farbe, mit feinen, dichten, röthlichen und 
weisslichen Adern marmorirt oder netzartig gezeichnet, die beson- 
ders auf dem Bruche deutlich zu sehen sind, weil die äussere Ober- 
fläche gewöhnlich durch das Abreiben mit einem feinen, gelben 
Staube bedeckt ist. Sie sind in der Regel durchbohrt, da sie zum 
Trocknen auf Schnüre gereiht werden. 

Die Sorten theilt man im Handel in asiatische und euro- 
päische; die ersteren werden von den Chinesen theils in den in- 
dischen, theils von den Bucharen in den russischen Handel ge- 
bracht; sie sind von sehr verschiedener Güte und nehmen den 
Weg zu Lande über Russland oder über Canton zu Wasser. 

A. Asiatische Rhabarbersorten: 

Die chinesische Rhabarber, von welcher man die bes- 
sere, ausgewählte Sorte, weil sie über Russland bezogen wird, die 
russische oder moskowitische nennt, führt auch den Namen 
Kron-Rhabarber, bucharische oder sibirische. In China 
werden die Wurzeln von 6- oder mehrjährigen Pflanzen ausgegra- 
ben, abgewaschen,, in Stücke geschnitten und auf steinernen, er- 
hitzten Platten bei öfterer Umwendung getrocknet. Hierauf durch- 
bohrt man die Stücke und hängt sie an Schnüre, um sie an der 
Sonne noch mehr austrocknen zu lassen. In der Tartarei schnei- 
den die Mongolen die Wurzeln in schmale Stücke, durchbohren 
sie in der Mitte, ziehen eine Schnur durch und hängen sie an ihren 
Zelten oder auf den Hörnern ihrer Schafe zum Austrocknen auf. 

1. Unter der russischen Kron-Rhabarber, Rad. Rhei 
moscovitiei vel russici, versteht man jene chinesische Rhabarber, 
welche vermöge eines alle 10 Jahre zu erneuernden Kontraktes 
zwischen der chinesischen und russischen Regierung von buchari- 
schen Kaufleuten gegen Austausch von Pelzwerk an eine eigene, 
von der russischen Krone ernannte Commission abgeliefert werden 
muss, welche hernach alle verdorbenen, schlechten Stücke oder 
unterschobene Wurzeln ausscheidet, und um sich von der innern 
Beschaffenheit der Stücke zu überzeugen, dieselben durchbohrt. 
Was die Commission ausgeschieden hat, wird verbrannt. Die bu- 
charischen Kaufleute bringen die Wurzeln im halbgereinigten Zu- 
stande auf Kameelen aus der chinesischen Tatarei in Säcken aus 
Pferdehaaren zu 200 Pfd. dahin, und wenn eine hinreichende Quan- 
tität beisammen ist (man gibt sie auf 40000 Pfd. an), erfolgt der 
Transport nach Europa, worüber der Herbst bis zum nächsten 
Frühjahr vergeht. Um sie auf diesem langen Karavanenwege vor 
Verderbniss zu schützen, wird sie in Kisten von 160—200 Pfund 
verpackt, mit Leinwand überzogen, von aussen mit Harz übergos- 
sen, in Thierhäute genäht und mit der Jahreszahl der Einlieferung 
bezeichnet. In Moskau werden die Kisten und ihr Inhalt genau 
vevidirt und dann in den allgemeinen Handelsverkehr gebracht. Die 
Kron-Rhabarber kömmt in Stücken von verschiedener Grösse und 
Form vor. Man gibt gewöhnlich den kleineren Stücken den Vor- 
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zug. Die Gestalt ist länglich, rundlich, eckig, auf der einen Seite 
convex, auf der anderen eben, bisweilen hufeisenartig, mit einem 
Bohrloche öfters versehen. Auf der äusseren Fläche sind die Stücke 
mit einem gelben Pulver versehen, welches von der wechselseitigen 
Reibung der Stücke während des Transportes herrühren soll, das 
jedoch aus dem Grunde unwahrscheinlich ist, weil die Stücke in 
den Kisten sehr fest verpackt sind. Die Substanz ist dicht und 
etwas schwammig, der Bruch uneben, der Geruch eigenthümlich. 
aromatisch, der Geschmack höchst widerwärtig, bitter, zusammen- 
ziehend. Beim Kauen knirscht die Rhabarber zwischen den Zäh- 
nen und färbt den Speichel saffrangelb. Nimmt man das die Ober- 
fläche der Stücke überziehende Pulver weg, so zeigt sich die Grund- 
farbe weiss, von röthlich-braunen Adern durchzogen, daher manche 
Stellen ein netzförmiges, andere ein sternförmiges, marmorirtes Aus- 
sehen bekommen; sie ist leicht zu pulvern und gibt ein hochgelbes 
Pulver, das sich von jeder, inländischen Sorte durch seine Farbe 
unterscheidet. Die Tinktur ist bedeutend dunkler granatroth, 
als der wässerige Aufguss; setzt man etwas Wasser hinzu, so zer- 
fällt die Masse in eine Unzahl von ungleichen Bläschen. 

2. Eine zweite Sorte auch bei uns vorkommende Canton- 
Rhabarber, welche über Canton und Shanghae nach Europa 
gelangt, führt auch den Namen chinesische, ostindische, 
türkische, alexandriner, tartarısche, holländische, 
dänische Rhabarber, und zerfällt in 3 Arten: a) Geschälte‘ 
oder mundirte Ganton-Rhabarber, Rad. Rh. chin. mundata, 
auch Batavia oderHolländische genannt, kommt von Canton 
und Singapore in den Handel, ist der russischen Rhabarber am 
ähnlichsten und besteht aus ganz geschälten, schweren, dichten, 
glatten, nur mit wenig blassgelbem Pulver versehenen Stücken, 
welche mit einem kleinen Bohrloche versehen und meistens läng- 
lichrund und in 2 Hälften gespalten sind; db) halbmundirte 
Canton-Rhabarber, R.R. chin, semimund., der vorigen ähnlich, 
nur sind die Stücke theilweise noch mit der Rindensubstanz ver- 
sehen, rundlich oder flach, und die besten schwerer und fester, als 
bei der russischen Rhabarber; ce) Canton-Stangen-Rhabar- 
ber, Rad. Rh. chin. cylindr., rührt wahrscheinlich von den Wur- 
zelästen derselben Pfianze her, welche die chinesische Rhabarber 
liefern, Sie gleichen bezüglich der Textur'der englischen eylindri- 
schen Rhabarber, nur ist die Farbe blässer, der Geschmack bitter, 
weniger zusammenziehend, als bei der guten, halbmundirten Canton- 
Rhabarber, und beim Kauen das Knirschen geringer, 

Geringere Sorten der asiatischen Rhabarber , welche über 
Russland kommen, sind: a) Die Taschkend oder bucharische 
Rhabarber, welche über Taschkend nach Europa gelangt, be- 
steht aus jenen Stücken, von welchen die bucharischen Kaufleute 
fürchten, dass sie von der Commission in Kiächta als schlecht aus- 
geschieden und verbrannt werden. Sie kommt bei uns nicht im 
Handel vor; 5b) die weisse oder Kaiser-Rhabarber, Aad. 
Fthei albi vel Imperialis, stammt von R. leucorrhizum und soll für 
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den russischen Hof bestimmt sein. Es ist sehr wahrscheinlich, dass 
diese Rhabarber aus den Kisten der Kron-Rhabarber ausgelesen 
wird; sie besteht aus hellen, weissen, kleinen Stücken, welche we- 
nig rothe Adern, daher ein gelblich-weisses Aussehen haben, süss- 
lich, schwach rhabarberartig schmecken und zwischen den Zähnen 
knirschen. Die weisse Farbe der Rhabarber rührt von der grossen 
Menge an oxalsaurem Kalk; c) die bucharische Rhabarber, 
R. bucharicum, stammt von Rheum undulatum, und wird in Russ- 
land als eine schlechtere Sorte in der Thierheilkunde verwendet; 
d) die sibirische Rhabarber, AR. sibirieum, ist unvollkommen 
geschält, die Stücke cylindrisch, die Farbe dunkler, als bei der ge- 
wöhnlichen Rhabarber, der Geruch auffallend jenem ähnlich, wie 
ihn kultivirte Rhabarberwurzeln beim Trocknen entwickeln. Sie 
knirscht nicht im Kauen, schmeckt schleimig, bitterlich, aber nicht 
zusammenziehend; e) Himalaya-Rhabarber, Rad. Ich. indiei, 
stammt von Rheum Emodi und Webbianum, von der erstere dick 
und gross, aber von schlechter Beschaffenheit, letztere klein und 
schmal ist, in kleinen Stücken vorkommt, welche Abschnitte der 
Wurzeläste sind und eine dunkelbraune Farbe, keinen Geruch, aber 
einen sehr bittern zusammenziehenden Geschmack haben; f) per- 
sische Rhabarber, Rad. Rh. pers, stammt von Jtheum .KRibes 
und stellt ziemlich grosse, flache oder auf einer Seite flache, auf 
der andern gewölbte, mit Bohrlöchern versehene, geschälte und un- 
geschälte Stücke dar, deren Farbe und andere Eigenschaften von 
der chinesischen Rhabarber nicht abweichen. Mit dieser identisch 
ist die türkische, levantische und alexandriner Rha- 
barber. 

B. Europäische Rhabarbersorten von in Europa kul- 
tivirten Pflanzen unterscheidet man nach den Ländern folgende: 

1. Englische Rhabarber, welche von Rheum Rhaponticum 
herstammt und vorzugsweise in der Umgegend von Banbury in 
der Grafschaft Oxford gebaut wird. Man gräbt die 3—4jährigen 
Wurzeln und verwendet die Wurzelstöcke zu geschälter Rha- 
barber und die Wurzeläste zu cylindrischer Rhabarber. 
Die geschälte kommt in verschieden grossen und verschieden 
geformten Stücken vor, häufig durchbohrt, cylindrisch oder platt. 
Sie ist sehr leicht, spongiös, schimmelt gern und hat eine eigene 
röthliche oder Fleischfarbe, wie sie die asiatische nicht. besitzt. Der 
Geschmack ist zusammenziehend und sehr schleimig, der Geruch 
schwach und unangenehmer als bei den asiatischen Sorten. Gekaut 
knirscht sie wenig oder gar nicht und hat wenig Gruppen an oxal- 
sauerem Kalk. Die cylindrische englische Rhabarber wird 
häufig zur Verfälschung des Pulvers der asiatischen Rhabarber 
verwendet. 

2. Französische Rhabarber wird besonders von Rheum 
compactum, dann auch von Zrheum Ithaponticum und Rheum undu- 
latum gewonnen. Sie bildet unregelmässig runde, längliche, etwas 
gedrehte, harte, unbestäubte Stücke und wird im Handel in eine 
flache und eine runde unterschieden, In der Mitte sind die 
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Stücke meistens sehr porös, mitunter honl. Der Geschmack ist 
schleimig - bitter, der Geruch rhabarberähnlich. Schwaches Knir- 
schen zwischen den Zähnen. Das mikroskopische Verhalten wie 
bei der nachfolgenden mährischen. 

3. Oesterreichische Rhabarber, Rad. Rh. austriaci, 
welche als Handelssorte in eine mährische und ungarische 
zerfällt. 

Geschichtliches. Die Rhabarberwurzel war schon zur 
Zeit der Römer als Arzneimittel bekannt und wurde von der Ge- 
gend der Wolga (sarmatisch Rha, daher der Name) bezogen. In 
Deutschland ist sie erst seit einigen Jahrhunderten bekannt, Der 
erste Versuch, Rhabarber in Oesterreich zu bauen, geschah durch 
die krainerische Ackerbaugesellschaft in ihrem Garten in den Jah- 
ren 1770—1775 mit Rheum palmatum. Später unternahm der Fran- 
zose Genton zu Inzersdorf am Wienerberge eine Rhabarberpflan- 
zung; als Mutterpflanze wurde Rheum hybridum angegeben. Wie 
alle Surrogate, nach welchen man zur Zeit der Öontinentalsperre 
gierig griff, gar bald wieder verlassen wurden, eben so geschah es 
auch mit Aheum austriacum, daher sich die Inzersdorfer Pflanzung 
nicht lange erhielt. Vor etwa 386 Jahren legte der Apotheker 
Prikril eine Rhabarberpflanzung von Rheum compactum zu Auster- 
litz in Mähren an und brachte es bald dahin, dass sein jährliches 
Erzeugniss von ungefähr 30 Ztr. die französische Rhabarber aus 
den österreichischen Staaten verdrängte und sich selbst nach dem 
Auslande Bahn brach. Apotheker Pfeiffer in Auspitz in Mähren 
folgte diesem Beispiele und legte, wahrscheinlich mit Pflanzen von 
Austerlitz, eine Rhabarberpflanzung mit gleich gutem Erfolge an. 
Seit unbekannter Zeit wird bei Ilmitz und Frauenkirchen im 
Wieselburger Comitate und ebenso bei Kremnitz in Ungarn von 
deutschen Bauern eine Rhabarber gebaut , welche wahrscheinlich 
von Rheum Rhaponticum abstammt. Von dort gehen jährlich einige 
Zentner nach Pressburg, Gratz und Wien zum Verkauf. Ausser- 
dem wird noch Rhabarber in geringer Menge zu Mödling bei Wien, 
wahrscheinlich von ih. hybridum und in Steiermark besonders von 
Ich. palmatum gebaut. 

Man unterscheidet daher als Handelssorten: 

a) Mährische Rhabarber, Rad. Rh. moravici, von Auster- 
‚litz und Auspitz. Die ausgesuchte Waare (das Pfd. zu 50—68 
kr. ö. W.) besteht aus schön mundirten, glatten, nicht bestäubten, 
undurchbohrten, mässig schweren (2—4 Unzen), theils länglichen, 
konisch verlaufenden, theils unregelmässigen , einige Zoll langen 
Stücken. Die Farbe ist weiss mit bräunlich-rothen Punkten. In 
der Mitte ist gewöhnlich die Masse locker, porös, grössere Stücke 
sind nicht selten in der Mitte durch das ganze Stück hohl. Der Ge- 
ruch ist bedeutend schwächer, als bei der chinesischen Rhabarber, 
jedoch bei der Austerlitzer etwas stärker, der Geschmack schleimig- 
bitter; sie zeigt schwaches Knirschen beim Kauen, kommt der be- 
sten französischen Rhabarber an Güte gleich und ist ihr täuschend 
ähnlich. Die Tinctur aus der mährischen Rhabarber ist weniger 
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dunkel gefärbt, als die aus Rh. moscov, und hinterlässt denselben 
rückstand wie diese. 

b) Ungarische Rhabarber, Rad. Rh. hungaricei, wird in 
die Kremnitzer und aus dem Wieselburger CGomitate un- 
terschieden ; jene kömmt in kleineren Stücken vor, und beide sol- 
len von Rheum Rhaponticum abstammen. Die ungarische Rhabarber 
kommt in unansehnlichen verschieden gestalteten, geschälten, un- 
durchbohrten, meistens länglichen, etwas gedrehten, 2—6 Zoll lan- 
gen , mit Längsfurchen versehenen , schmutzig grünlich-gelb, auch 
schmutzig bräunlich gefärbten, sehr lichten und bedeutend spezi- 
fiich schwereren Stücken vor, als alle anderen Rhabarbersorten. 
Der Geruch ist stark rhabarberähnlich, der Geschmack etwas weniger 
bitter als bei Rh. moscov., und knirscht wenig zwischen den Zähnen. 

Auch in Bielitz wird eine Rhabarber gebaut, welche wahr- 
scheinlich aufhören wird Handelssorte zu sein, und stammt von 
Rheum Emodi aus dem Himalaya in Nepal. Die besten Stücke 
sind mit der feinsten französischen vergleichbar. 

Bigenschaften. Alle Rhabarbersorten enthalten in eige- 
nen Zellen Amylumkörperchen, in anderen ein gelbfärbendes Prin- 
zıp (Ohrysophan), in noch anderen oxalsaueren Kalk. Das Amylum 
kömmt in den chinesischen Sorten in geringerer Menge als in den 
europäischen vor. Das gelbfärbende Prinzip, Chrysophan, kömmt 
ın der lebenden Pflanze in eigenen Zellen im flüssigen Zustande 
vor. In den getrockneten Wurzeln findet man es theils als Nie- 
derschlag in fester Form von unbestimmter Gestalt, bisweilen in 
Form runder Körperchen, theils zeigt es sich, wie im lebenden Zu- 
stande flüssig, entweder die Zelle ausfüllend oder in Bläschen von 
verschiedener Grösse eingeschlossen. Jede chinesische Rhabarber 
enthält Chrysophan , sowohl im festen als im flüssigen Zustande, 
stets in Form von Bläschen, daher jedes Rhabarberpulver, welches 
diese Bläschen nicht zeigt, entweder ein verfälschtes oder ein zwar 
echtes, aber mittelst Weingeist oder Wasser ausgezogenes Rhabar- 
berpulver ist. 

Die ungarische Rhabarber unterscheidet sich mikroskopisch 
von der chinesischen durch ihren geringeren Gehalt an oxalsauerem 
Kalk. Bei der Austerlitzer Rhabarber sind die gelben Bläschen 
in sehr geringer Menge vorhanden und die Krystalldrusen gleich- 
falls sparsamer als bei der chinesischen. Die Krystalldrusen aus 
oxalsauerem Kalk kommen in allen Rhabarbersorten vor; in der 
chinesischen jedoch in grösserer Menge als in den europäischen. 

Chemische Beschaffenheit. 

Obwohl die Rhabarber schon häufig der Gegenstand chemi- 
scher Untersuchung gewesen ist, so kennt man ihre eigentliche 
chemische Constitution noch nicht zur Genüge. Schlossberger un- 
tersuchte die russische und chinesische und fand: Chryso- 
phansäure (Rhabarbarin) nebst 3 Harzen. Ueberdiess kommen 
Extraktivstoffe, Gerbsäure, Gallussäure, Pektin, 
Zucker, Amylum und oxalsaurer Kalk darin vor. Aus 
diesen Untersuchungen geht herver, dass die Rhabarber ihre Wirk- 
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samkeit nicht einem einzigen Bestandtheile verdankt, sondern dass 
das Zusammenwirken aller, besonders der Harze, der Chrysophan- 
säure und der Gerbsäure zur Hervorbringung der ihr eigenthüm- 
lichen Wirkungen nothwendig ist. | 

Verfälschung. Die verdorbene Waare wird nicht selten 
äusserlich mit Kurkumepulver gefärbt und wenn sie wurmstichig 
ist, die Löcher mit Ocher- oder Rhabarberpulver vermacht. Man 
kann sich dann am besten von der Qualität überzeugen, wenn man 
jedes Stück zerschlägt. Durch fehlerhafte Behandlung beim Ein- 
sammeln, mangelhaftes Trocknen, Feuchtwerden auf dem Lager 
oder unterwegs, wird die Farbe graubraun, grünlich und endlich 
ganz braun und diese Veränderung geht von aussen nach innen, 
so dass sie endlich durch die ganze Wurzel sich verbreitet, wenn 
die Feuchtigkeit von aussen darauf eingewirkt hat; war sie aber in 
Folge des mangelhaften Trocknens darin geblieben, so wird die 
Wurzel zuerst inwendig braun, während sie von aussen oft noch 
ganz frisch und roth aussieht. Das käufliche Pulver ist häufig 
seiner wirksamen Bestandtheile durch Ausziehen bei Bereitung von 
Tineturen und Aufgüssen beraubt, mit anderem, aus wohlfeileren 
Sorten bereitetem Pulver vermengt und künstlich gefärbt. Man 
erkennt diese verschiedenen Arten des Betruges an den vorher an- 
gegebenen Merkmalen, besonders an den mikroskopischen mit aller 
Bestimmtheit. | 

Auch ist die echte Rhabarber von der in der Thierarznei an- 
gsewendeten Rhapontikwurzel, Rhapontik, pontischeu 
Rhabarber zu unterscheiden. Dieselbe stammt von der in Europa 
kultivirten, stumpfblättrigen Rhabarberpflanze, Rheum Rhaponticum, 
und kommt im Handel in geschälten, spindelförmigen, rundlichen, 
8—8 Zoll langen, 1—2 Zoll dicken Stücken vor. Aussen ist sic 
schmutzig weiss oder gelblich, mit röthlichen Adern durchzogen 
oder bräunlich marmorirt. Im Innern ist sie oft hohl, der Geruch 
und Geschmack ist schwächer als bei der russischen Rhabarber, 
dabei knirscht sie weder zwischen den Zähnen, noch zeigt sie 
einen zusammenziehenden Geschmack. Sie färbt den Speichel 
nur schwach gelb, wird durch Jod braun und kommt jetzt selten im 
Handel vor. 

Anwendung. Die Rhabarberwurzel ist ein wichtiges, sowohl 
bei Erwachsenen als auch bei Kindern häufig angewendetes Arznei- 
mittel bei allen von Schwäche des Magens und des Darmkanals 
herrührenden Krankheiten, ferner bei Leberkrankheiten, Skropheln, 
Wassersucht etc., in grösseren Gaben wirkt sie aber purgirend und 
verursacht Verstopfungen. 

Jalapa, Jalappenwurzel, Purgirwurzel, Radix Ja- 
lapae, ist die Wurzel der Jalapenweide, Convulvus Jalapae, 
einer Schlingpflanze, welche am östlichen Abhange der mexikani- 
schen Anden in einer Meereshöhe von 6000 Fuss in den Wäldern 
bei der Stadt Jalapa in Mexico, von welcher die Pflanze ihren Na- 
men erhielt, dann in der Umgebung von San Salvador wild wächst 
und kultivirt wird, jetzt aber auch auf den Antillen und in Süd- 
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amerika einheimisch ist. Die Pflanze hat dem Epheu ähnliche Blät- 
ter und ihre rothen Blüthen entfaltet sie nur bei Nacht, wesshalb 
sie von den Franzosen Delle de nuit genannt wird. 

Die knollenartige, manchmal dem schwarzen Rettig ähnliche 
Wurzel ist im frischen Zustande weisslich und geruchlos und besitzt 
eine grosse Menge eines etwas kleberigen und scharfen Milchsaftes. 
Sie wird zwar das ganze Jahr gegraben, soll aber im März und 
April kräftiger sein, als zu andern Zeiten. Nach dem Einsammeln 
wird sie in Netzen über freiem Feuer durch 10—14 Tage getrocknet, 
und hat daher im Handel ein schwärzliches Aussehen und nicht 
selten einen Russgeruch. Sie kommt entweder in ganzen Stücken 
oder zerschnitten vor. Im ersteren Falle ist sie oval oder kugelig, 
nach dem einen Ende zugespitzt, von der Grösse einer Faust bis 
zu der einer Nuss, ist schwer, hart, bıs 1 Pfund schwer, an der 
Oberfläche mit Einschnitten, Gruben un: Runzeln versehen, lässt 
sich in der Hand schwer von einander brechen, springt aber unter 
dem Hammer oder in einem Mörser leicht in Stücke und ist schwer 
zu pulverisiren. Um die Wurzel besser trocknen zu können, wird 
sie oft in Scheiben geschnitten oder der Länge nach mehrmals ge- 
theilt. Auf der Schnittfläche sieht man dunkelbraune concentrische 
Ringe, der Bruch ist matt oder harzglänzend mit dunkleren glän- 
zenden Harzstreifen durchzogen. 

Sie entzündet sich an ein brennendes Licht gehalten mit rus- 
sender Flamme und gibt gestossen ein bräunlich graues Pulver, 
welches schwach, widrig und rauchig riecht und anfangs angenehm 
süsslich, später kratzend, bitter und scharf schmeckt. Die Wurzel 
ist um so besser, je härter und schwerer sie ist, je mehr sie harzig 
glänzt, dagegen sind solche Stücke oder Wurzeln zu verwerfen, wel- 
che leicht, schwammig, zerbrechlich, von aussen hellbraun, innerlich 
weiss und ohne Glanz sind; wurmstichige verlieren nichts an ihrer 
Kraft, weil die Insekten nur das Stärkmehl verzehren. 

Verfälschung. Zuweilen wird echte Jalapa-Wurzel mit 
Stücken oder Scheiben der Zaunrübe vermengt, allein diese ist weit 
leichter, schwammiger, ohne Harzglanz und von intensiv bitterem 
Geschmack ; auch kann man der Wurzel das Harz mittelst Wein- 
geist bereits ausgezogen haben, wo sie dann geringer wirkt, fast 
durchaus gleichfärbig ist und die Streifen ihr fehlen, oder sie 
kommt mit der um Orizaba in Mexiko wachsenden, leichten und 
spindelförmigen Jalapa, /pomoea orizabensis, vermengt vor, die auch 
unter dem Namen Jalapenstengel, Stipites Jalapae oder Radix 
Jalapae levis, ın den Handel kommt. Ausser der Jalapenwurzel 
haben auch andere Windenarten dieselbe Wirkung, als die Tur- 
bithwurzel oder indianische Jalapa von dem in Östindien 
und Neuholland wachsenden Convulvus Turpethum, dann die weisse 
Jalape oder Mechoacanawurzel, von dem in der mexikani- 
schen Provinz Mechoacana wachsenden Convulvus Mechoacana. 

Die Jalapenwurzel wurde früher über Veracruz von Cadix 
bezogen, gegenwärtig kommt sie von London, Amsterdam, Ham- 
burg und Triest in Bastseronen von circa 150 .Pfund. 
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Anwendung. Die Jalapenwurzel dient wegen ihres Harz- 
gehaltes als Purgirmittel in Wassersuchten und in chronischen Krank- 
heiten, bei der Brauerei und Branntweinbrennerei als ein gutes und 
schnelles Gährungsmittel. Ihre Wirkung verdankt sie mehreren in 
reichlicher Menge in ihr enthaltenen Harzen, daher wird auch häufi- 
ger das daraus gezogene Harz angewendet. 

Das Jalapenharz, Resina vel Magisterium Jalapae, wird 
aus der gröblich gestossenen echten Jalapenwurzel mittelst Alkohol 
ausgezogen, abdestillirt, völlig eingetrocknet, und in fingerdicke 
oder dünnere Stangen geformt. Es ist äusserst zerbrechlich , hart, 
rissig, aussen hellbraun, mattgelb und graugelb bestäubt, innen 
schwach glasglänzend und gelblichbraun, riecht wie die Wurzel 
und schmeckt scharf kratzend. Es löst sich weder im Wasser, noch 
in fetten und ätherischen Oelen auf, aber leicht in Alkohol, auch 
in Essigsäure, Aetzkali und Natronlauge, schmilzt in der Wärme, 
entzündet sich bei grösserer Hitze und verbrennt vollständig. Wenn 
man es mit Thierkohle digerirt, so wird es völlig entfärbt. Das 
Harz der echten Jalapenwurzel besteht mindestens aus zwei Thei- 
len, von welchen der eine Theil ın Aether löslich ist, einen starken 
kratzenden Geschmack, bräunliche Farbe und weiche Consistenz 
besitzt und sich dadurch auszeichnet, dass er bei längerem Liegen 
unter Wasser in eine schmierige krystallinische Masse verwandelt 
wird. Der andere Theil ist ın grösserer Menge vorhanden, löst 
sich in Aether nicht auf, wird Rhodeoxetin oder Jalapin ge- 
nannt, ist spröde, in dünnen Schichten farblos, gepulvert weiss, 
wird ın der Wärme weich, schmilzt bei 150° C., zersetzt sich in 
höherer Temperatur, ist geruch- und geschmacklos, wird durch 
concentrirte Schwefelsäure erst gelblich, dann schön amaranthroth 
gefärbt. Man hat gefunden, dass der Genuss des Jalapenharzes 
stets Purgiren mit viel heftigeren Leibschmerzen verursacht, als der 
Genuss der Wurzel. Aus dem Harze bereitet man indess ver- 
schiedene Arzneimittel, besonders das präparirte Jalapenharz, 
Resina Jalapae praeparata, welches aus gleichen Theil Harz und 
geschälten süssen Mandeln besteht; ferner die Jalapentinktur, 
tinctura Jalapae, welche jedoch ein schlechtes Arzneimittel ist, da 
sie sehr heftige Leibeschmerzen verursacht, die Jalapenseife, 
Sapo jalapinus, die Purgirpillen, .Pilulae Jalapae etc. 

Sarsaparilla, Sassaparilla, Radix Sassaparillae, ist die meist 
aus einem harten, holzigen Wurzelstocke, an dem zuweilen noch 
der stachelige Stengel befindlich ist, und vielen langen, federkiel- 
dicken Nebenwurzeln, welche der eigentliche brauchbare Theil sind, 
bestehende Wurzel mehrerer Arten der Sarsaparillastech- 
weide, Smylax Sarsaparilla, namentlich von Smylax Sarsaparilla 
medica, offieinalis, papyracea, syphilitica und cordato-ovata, welche 
immergrüne, rankende Sträucher sind. Man findet sie in Mittel- 
und Südamerika, vornehmlich in Honduras, Mexico, Costarica, Gua- 
temala, Venezuela, Neugranada, Cayenne, Peru und in Brasilien, 
theils auf waldigen Abhängen der mexikanischen Anden, theils am 
Magdalenenflusse, oder am Yupura und Rio negro oder zwischen 
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Mandavaca und S. Francisco Solano. Die Sarsaparilla, deren Name 
aus dem Spanischen (zarza, eine stachelige Schlingpflanze und pa- 
rilla, ein Ausläufer) stammt, ist seit 1530 in Europa bekannt ge- 
worden. Die Sarsaparillwurzeln werden stets mit dem Wurzelstocke 
gesammelt und mit eisernen Hacken aus dem vorher nass gemach- 
ten Boden, aber wie es scheint nicht in ihrer ganzen Länge her- 
ausgerissen, so dass selbst an 6—7 Fuss langen Wurzeln die Spitze 
fehlt. Sie sind mehrere Fuss lang, mehr oder weniger roth oder 
braun, je nachdem sie gewaschen wurden oder nicht, und je nach 
der Sorgfalt beim Trocknen, der Beschaffenheit des Bodens und 
der Spezies, von der sie abstammen, geschätzt. Der Geschmack 
ist schleimig ,.hintenher scharf; der Geruch sehr schwach, etwas 
erdartig. 

Im Handel unterscheidet man mehrere Sorten nach den Län- 
dern ‚und Orten, so wie auch nach den Zwischenstationen, von 
welchen sie nach Europa gelangen, und zwar: | 

1. Honduras-Sarsaparilla oder centralamerikani- 
sche, deren Stammpflanze noch unbekannt ist, erhielt ihren Namen 
von dem Staate Honduras und wird von ‘den Engländern aus 
Belize versendet. Die Wurzelfasern sind strohhalmdick, werden 
allmäliıg dicker, sind breit gefurcht, haben eine schwärzlich-braune 
Farbe und tiefe Längsfurchen, die Rinde ist innen weiss und um- 
schliesst einen rundlichen, mehligen Kern, welcher von einem Ende 
der Wurzel bis zum andern lauft, wesshalb sie sich auch der Länge 
nach leicht spalten lässt. Der Geschmack ist mehlig und zuletzt 
etwas scharf. Die Abkochung färbt sich mit Jodtinktur dunkel- 
blau. Fünf Pfd. Wurzeln geben 1 Pfd. Extrakt. Diese Sorte wird 
am Üontinente am meisten geschätzt und gewöhnlich in 2 Fuss 
langen zusammengelegten Bündeln von 4—20 Pfund, deren meh- 
rere ın Ballen von Leinwand zu 80-200 Pfund oder in Seronen, 
nach Europa versendet. Die besten Wurzeln sind nach Aussen 
gelagert, im Innern findet man die schlechteren, so wie Wurzel- 
stücke und Holzstücke. 

2. Sarsaparilla von Vera-Cruz und Tampico oder me- 
xicanische, wird über die genannten Häfen versendet und stammt 
von Smylax medica. Die Wurzelfasern sind Y,—3 Linien dick, der 
Länge nach von breiten und tiefen Furchen durchzogen und mager 
von Aussehen. Die Farbe der Oberhaut meist dunkelbraun, bis- 
weilen ins Röthliche ziehend, der Querschnitt fleischroth oder braun- 
röthlich, oft hornartig und glänzend braun, bei fleischigen Fasern 
heller gefärbt. Sie schmeckt süsslich , etwas kratzend, hinterher 
bitter, daher sie auch den Beinamen amaricans führt. Die Abko- 
chung wird durch Jodlösung nicht verändert. Man hält diese Sorte 
für die schmutzigste, und bezüglich der Packung und Sortirung 
für die schlechteste, weil sie in den Originalbunden viele Stängeln, 
magere, strohige und rindenlose Fasern und oft Wurzelstöcke bis 
gegen 30 %, des Gewichtes enthält. Sie kommt in bloss mit Seilen 
umzogenen Ballen von 100—150 Pfund zu uns und ist die wohl- 
feilste Sorte. 
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Die Tampıko-Sarsaparilla unterscheidet sich bloss da- 
durch, dass sie rein gewaschen ist, daher eine lebhaft bräunlich- 
gelbe oder scharlachrothe Farbe besitzt. 

3. Brasilianische, Para, Maranham, Lissaboner 
oder portugiesische Sarsaparilla, auch Sass. insipida ge- 
nannt, weil sie weniger scharf, als die anderen Sorten schmeckt, 
wird von Sm. papyracea, syphilitica, officinalis und cordato-ovata ab- 
geleitet und in den Urwäldern Brasiliens das ganze Jahr hindurch 
gesammelt, dann der Einwirkung des Rauches ausgesetzt, um sie 
vor dem Wurmfrasse zu schützen, daher sie eine dunkelbraune, 
fast schwärzliche Farbe hat. Die Wurzelfasern sind gewöhnlich 
dünner, als bei den anderen Sorten, voll und rund; häufig sind 
die Längsfalten hart und scharf anzufühlen und mehr oder weni- 
ger 'mit feinen, ästigen Fäserchen besetzt. Die Rindensubstanz ist 
ziemlich dick, weiss oder blass fleischröthlich, das Mark breit und 
weiss. Man unterscheidet sie auch ın eine dünne und dicke 
Sorte, von der die letztere gern von Insekten angegriffen wird. Die 
brasilianische Sarsaparilla enthält keine Wurzelstücke, erfährt die 
sorgfältigste Verpackung und ist auch die theuerste Sorte. Man 
bildet nämlich einige Fuss lange, walzenförmige, 10—60 Pfund 
schwere Rollen daraus, welche mit einer Schlingpflanze zierlich zu- 
sammengebunden werden. Nichts desto weniger findet man das In- 
nere dieser Rollen mit schlechter Waare angefüllt. 

Caracas oder La Guayra-Sarsaparilla zeigt dieselbe 
Structur, wie die brasilianische, von der sie sich aber durch eine 
hellere, matte, gelbliche oder röthlich-aschgraue Farbe unterschei- 
det, die von der ihr anklebenden Thonerde herrührt. Sie stammt 
wahrscheinlich von Smylax offieinalis und Sm. syphilitica und kommt 
im Handel in einzelnen Wurzelstücken mit alten Wurzelfasern und 
geringen Resten von Stängeln. Zwei bis drei Stücke werden zu 
2—-3 Fuss langen Bündeln zusammengewickelt und mit einer schö- 
nen Wurzelfaser in weiten Zwischenräumen umwunden. Von der- 
selben Abstammung scheint die Sarsaparilla von Costarica 
zu sein, deren Wurzelfasern fast rund, sehr flach und undeutlich 
gefurcht sind; die Oberhaut ist bräunlich-gelb, die Rindensub- 
stanz weiss. 

Jamaica-Sarsaparilla kommt von der Mosquitoküste 
über Jamaica, wo sie gleichfalls wachsen soll, nach England und 
wird dort am meisten geschätzt. Sie stammt wahrscheinlich von 
Smylar offieinalis. Die Wurzelfasern sind spiralförmig gewunden 
und in Bündel zusammengepackt, daher nennt man sie auch Sassa- 
parilla r otunda. Die etwa 1—1", Fuss langen Bündeln sind locker 
geschnürt und bestehen aus langen, schlanken Ausläufern, mit zahl- 
reichen Wurzelfasern besetzt. Die Oberhaut ist bräunlich , ins 
Orangerothe, daher sie rothe Sarsaparilla heisst. Die Rinden- 
substanz ist röthlich ; gekaut färbt sie den Speichel; der Geschmack 
ist etwas bitter und später etwas scharf. Die Abkochung wird 
durch Jod dunkler aber nicht blau gefärbt. Unter allen Sor- 
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ten gibt sie die grösste Menge Extract und zwar 1 Pfund aus 3 
Pfund Wurzeln. 

Lima-Sarsaparilla stammt muthmasslich von derselben 
Pflanze, wie die Jamaicasorte, gibt jedoch weniger Extract, wie 
diese und kommt gegenwärtig nicht von Peru, sondern meist von 
Valparaiso, auch von Costarica nach Europa. Sie wird in Bündeln 
von etwa 3 Fuss Länge versendet, welche im Innern gewöhnlich 
einige Wurzelstöcke haben. Ihre Farbe ist braun oder grau-braun. 

‚Unter gebundener oder gereinigter Sarsaparilla ver- 
steht man abgeschnittene Wurzelfasern von allen Sorten, die in 
1 Fuss lange und 1/,—2 Pfund schwere Bündel gebunden sind, 
welche von beiden Seiten glatt abgeschnitten, dreimal geschnürt 
und die Schnüre mit blauem oder weissem Papier überbunden wer- 
den. Der Preis’ derselben ist sehr verschieden, doch bezeichnet 
man sie in London und Hamburg nicht nach den Sorten der ro- 
hen; in Italien aber macht man 5 Sorten nach der Länge der 
Wurzeln, von denen die längste gegen fünfmal so theuer ist, als 
die kürzeste. Was sonst im Handel ausser den beschriebenen Sor- 
ten vorkommt, ist entweder ein Gemenge mehrerer Sorten oder 
stammt von europäischen Arten ab, wie dies bei der Sarsapa- 
rılla italica der Fall ist, welche von der im südlichen Europa wach- 
senden Smylax aspera abstammt. 

Eine gute Sarsaparilla muss nicht aus zu dünnen Wurzel- 
fasern bestehen, innen mehlreich und gelblich-weiss, biegsam, nicht 
zerbröckelnd oder gar wurmstichig sein und sich gut spalten las- 
sen. Der grösste Theil der Sarsaparilla wird im südlichen Europa 
verbraucht; nach Russland geht meist Veracruz -, nach Frankreich 
Caracas-, nach England Jamaica- und nach Deutschland Lissabo- 
ner und Honduras-Sarsaperilla. 

Der wirksame Bestandtheil der Sarsaparilla ist ein noch we- 
nig bekannter Stoff, Smylacin oder FPariglin genannt, welcher sich ın 
der eigentlichen Rindensubstanz nicht findet, und daher die dünn- 
rindigen Sorten den dickrindigen vorzuziehen sind ; nebstdem ent- 
hält sie Stärke, etwas ätherisches Oel, Harz und Extraktivstoff. 

Die Sarsaparilla wird häufig als blutreinigendes Mittel gegen 
Syphilis, Merkurialkrankheiten, Gicht, Hautausschläge u. dgl. ge- 
braucht, und ist namentlich der Hauptbestandtheil des Zittmann’- 
schen Decocts. 

Ipecacuanha, Brechwurzel, Radix Ipecacuanhae‘, ist die 
durch ihre brechenerregenden Wirkungen ausgezeichnete Wurzel der 
Kopfbeere, Cephaelis Ipecacuanha, welche eine kleine, perennirende, 
der Familie der Rubiaceen angehörende Pflanze ist. Dieselbe hat 
kleine, weisse Blüthenköpfchen und blau-schwarze, beerenartige 
Früchte. Sie wächst in feuchten, schattigen Gegenden Brasiliens 
unter 8—20° südlicher Breite, besonders häufig in den Thälern der 
' Granitgebirge, welche sich in grösserer oder geringerer Entfernung 
von dem Meere durch die Provinzen Rio Janeiro, Espirito Santo 
und Bahia ziehen und auch in Pernambuco ; sie wird nicht kulti- 
virt, sondern von den brasilianischen Oolonisten, in deren Nähe sie 
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wächst, so wie auch von den Indianern, zu allen Jahreszeiten, vor- 
züglich aber im Januar, Februar und März gesammelt. Die Pflanze 
wird ausgegraben, die Wurzeln von den Stängeln getrennt und an 
der Sonne getrocknet. | 

Die echte Ipecacuanhawurzel erscheint in 3—4 Zoll langen, 
federspuldicken, verschieden gebogen und gedrehten, einfachen oder 
verzweigten Stücken. Ihr Ansehen ist charakteristisch knotig, we- 
gen der zahlreichen, ungefähr vier Linien tiefen, kreisförmigen 
Einschnitte, die sich bis auf den holzigen Kern erstrecken, wodurch 
die Wurzel aus lauter neben einander liegenden, ringförmigen Stücken 
zu bestehen scheint, doch sind diese ringförmigen Stücke unter- 
einander sehr ungleich gross und oft unregelmässig geformt. Der 
Geruch ist unbedeutend, etwas dumpfig, der Geschmack eckelhaft, 
bitter und scharf. 

Die Ipecacuanhawurzel besteht aus 2 Theilen; der äussere 
derselben, welcher bis 80 °/, der ganzen Wurzel beträgt, ist die 
sogenannte Rindenschicht; diese ist spröde, harzig, hornartig; sie 
besitzt einen scharf aromatischen , etwas bitteren Geschmack und 
ist der vorzüglich wirksame Theil der Wurzel, da in ihr das bre- 
chenerregende Emetin bis zu 60 %, enthalten ist. Unter der Rin- 
denschicht, die so spröde ist, dass sie oft abbröckelt, sitzt das 
sogenannte Medullitium, welches aus einem den Mittelpunkt der 
Wurzel bildenden, dünnen, gelblich-weissen, holzigen Gefässstrange 
besteht, der nur sehr wenig Emetin enthält, daher fast ganz un- 
wirksam ist und ungefähr 20 %, der ganzen Wurzel ausmacht. 

Ausser dem Emetin enthält die Brechwurzel noch Talg und 
flüchtiges Oel, Wachs, Gummi, Stärke und Holzfaser. Je nach 
dem Alter, der Natur des Bodens, welchem sie entnommen wurde 
und der Art des Trocknens, wird die Farbe der Brechwurzel ver- 
schieden, so dass man sie sogar in eine braune, graue und 
rothe unterscheidet. | 

a) Die braune Brechwurzel, R. J. annulata fusca, ist die 
am meisten geschätzte, durch ihre grau-braune oder schwarz-braune 
Farbe und die stark entwickelte Rindensubstanz ausgezeichnet, wo- 
durch die Wirksamkeit bedingt wird. | 

b) Die graue oder weisslich-graue, R. J. ann. griseo 
alba, welche die Dicke einer Gansfeder erreicht, ıst mit einem weiss- 
grauen Reif beschlagen und scheint von älteren Pflanzen herzurühren. 

ec) Die rothe oder röthlich-graue, AR. J. griseo rubra, 
stammt von jüngeren Pflanzen, hat eine dünnere, mehligere Sub- 
stanz und ist daher weniger wirksam, 

Man benützt die Brechwurzel vorzüglich als Brechmittel, doch 
ausserdem auch noch bei vielen anderen Krankheiten und mit Opium 
vermischt, ist sie ein Hauptbestandtheil des Dover’schen Pulvers. 
Man erhält sie über London, Amsterdam, Hamburg, Triest etc. ın 
ledernen Seronen von ca. 80 Pfd. 

Ausser dieser kommen noch mehrere Arten von Brechwurzeln, 
welche in ihrem Vaterlande zu demselben Zwecke, wie die Cephae- 
his Ipecacuanha benützt werden, vor, mit denen Verwechslungen 
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statt finden könnten, die aber sehr selten im Handel erscheinen, als: 
Die weisse, mehlige, wellenförmige oder spanische 
Brechwurzel, Kad. Ip. farinosa, undulata, amylacea, von Richard- 
sonia scabra in Brasilien, sie hat eine weisse, trockene, zerreibliche, 
mehlige Rindenschicht, ist hin- und hergebogen, gewunden, von 
der Dicke eines Federkieles, mit weniger tiefen und weiter von ein- 
ander entfernten Einschnürungen. Die gestreifte oder schwarze, 
Rad. Ip. striata oder nigra, von Psychotria emetica aus Neugranada, 
ist der vorigen ähnlich, 2—4 Linien dick, aussen fast schwarz und 
graulich bestäubt, mit feinen Längsrunzeln und meist nicht ganz 
rundherum gehenden seichten Einschnürungen. Die weisse, Rad. 
Ip. alba, von Jonidium Ipecacuanha und einigen anderen Arten die- 
ser Gattung, aus Brasilien und Guyana, ist Y,—1Y, Linien dick, 
nicht gekrümmt, mit nur schwach angedeuteten Einschnitten und 
graulich-brauner, bestäubter Oberhaut. Alle diese Arten enthalten 
bedeutend weniger Emetin, als die echte. 

Schlangenwurzel, virginischeSchlangenwurzel,vir- 
ginische Österluzei, Radix Serpentariae virginianae, ist die 
Wurzel der in Bergwäldern von Nordamerika, besonders in Vir- 
ginien und Pennsylvanien einheimischen Aristolochia serpentaria und 
offieinalis. ©. :: REN 

Sie besteht aus dünnen, langen, etwas in einander gedrehten, 
gelbgrauen Wurzelfasern, welche von dem höckerigen, kurzen, ge- 
wundenen Wurzelstocke ausgehen. Der Geruch ist gewürzhaft, 
kampherähnlich; der Geschmack bitter, etwas scharf, vorherrschend 
kampherähnlich. ’ 

Am Wurzelstocke kommen nicht selten Reste der Stängel und 
Blätter vor. Ihre Bestandtheile sind: ätherisches Oel, grün- 
lichgelbes weiches Harz, Extractivstoff und bittere seifen- 
artige Substanz. i 

Der eigenthümliche Geruch und Geschmack der Serpentaria, 
sowie die gelbgraue Farbe der sehr zarten Wurzelfasern unter- 
scheiden sie von der Baldrianwurzel. Ihr Name stammt daher, weil 
sie von Indianern Nordamerika’s als Gegengift gegen Schlangenbisse 
gebraucht wurde. Bei uns ist sie ein Bestandtheil des berühmten 
Portland’schen Giftpulvers und ein sehr durchdringendes Mittel. 

Die Schlangenwurzel kommt in Ballen von 100 Pfund aus 
Baltimore über London, Triest und Hamburg in den Handel und 
muss in gut verschlossenen Gläsern aufbewahrt werden. 

Osterluzeiwurzel, von der 4 Arten unterschieden werden: 
1. Gemeine lange Osterluzeiwurzel, Radix Aristolochiae 
longae vulgaris, stammt von der Aristolochia clematis und ist bei uns 
in Weinbergen gemein. — Sie ist federkieldick, vielköpfig, cylin- 
drisch, unregelmässig gebogen, riecht eigenthümlich stark wie Wurm- 
samen und schmeckt widrig gewürzhaft, bitter. — Die Hauptbe- 
standtheile sind: ätherisches Oel, Aristolochiagelb, 
Weichharz, bitterer Extractivstoff, Eiweiss, Stärkemehl 
und mehrere Salze. 
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'2. Davon verschieden ist die lange Osterluzeiwurzel, 
Radix Aristolochiae longae, von der Aristolochia longa, die im süd- 
lichen Europa wächst. — Sie ist etwa 1—2 Zoll dick, cylindrisch, 
runzeligrauh, mit gelblich grauer Oberhaut überzogen, inwendig 
gelblich gefärbt und mit röthlichen Streifen durchzogen ; ihre Uon- 
sıstenz ist dicht und hart, Geruch und Geschmack etwas schwächer 
als bei der vorigen. 

3. Die runde Osterluzeiwurzel, Radix Aristolochiae ro- 
tundae, von der Aristolochia rotunda oder pallida, welche gleichfalls 
im südlichen Europa, doch auch schon in den südlichen Provinzen 
des Österreichischen Kaiserstaates einheimisch ist. Sie ist rundlich, 
höckerig, knollig, unregelmässig, einige Unzen schwer und wird 
häufig mit der Wurzel von Corydalis bulbosa verwechselt. Die 
letztere ist inwendig meist hohl, weiss, und in ihrer Substanz 
weniger compact. | 

4. Die französische Osterluzeiwurzel, Radix Pistolo- 
chiae, kommt von der Artistolochia Pistolochia ım südlichen Frank - 
reich, welche unter den europäischen Aristolochia-Arten am meisten 
Arom hat. Von dem federkieldicken kurzen Wurzelstocke gehen 
viele lange, dünne, graugelbe Wurzelfasern aus. | 

Anwendung. Die Schlangenwurzel ist ein sehr durchdrin- 
gendes Mittel, wird aber bei uns seltener angewendet. Die lange 
und runde Osterluzeiwurzel stand in Pulverform gegen Wechsel- 
fieber in Gebrauch, allein beide sind in der Neuzeit aus dem Arznei- 
schatze zum Theil verdrängt worden. I 

Ratanhiawurzel, Radix Ratanhiae, ıst die Wurzel des auf 
trockenem mit Sand gemengtem Leehmboden der Andenabhänge von 
Peru und Quito wachsenden Strauches, aus der Familie der Poly- 
galeen, der Krameria triandra. Der Strauch ist 2—3 Fuss hoch, 
sehr ästig, dessen Zweige mit weisslichen Haaren bedeckt sind. 
Die länglich-lanzettförmigen, stiellosen , lederartigen Blätter stehen 
abwechselnd und die Blumen an den Spitzen der Zweige in einem 
zottigen Kelche. Die Wurzel besteht aus zahlreichen, holzigen, 
langen, federkieldicken Stücken, mit einer röthlichbraunen,, herb- 
schmeckenden Rinde und einem harten, blassrothen, holzigen inne- 
ren Strange. Der wirksame Stoff sitzt hauptsächlich in der Rinde, 
daher sind die dünnen Wurzeln theurer, als die dicken Mittelknol- 
len; auch wird hier und da die Rinde allein geführt. 

Die Bestandtheile der Rindenwurzel sind: Gerbstoff 40%, 
Gummi, Stärke, Holzfaser und Wasser; in dem aus der ganzen 
Wurzel bereiteten Extracte fand man ausserdem eine eigene Säure, 
die man Kramersäure nannte. 

Eine zweite Sorte von Ratanhıa, von Krameria Ixina, 
einem ebenfalls in Südamerika und besonders auf den Antillen hei- 
mischen Gewächse, kommt ebenfalls im Handel vor und soll die 
echte sein. Sie wird in den französischen Apotheken vorräthig ge- 
halten und erscheint von 1—2 Zoll dicken und 4—5 Zoll langen 
Haupt- und zahlreichen, bis 12 Zoll langen Seitenwurzeln, welche 
eine fast glänzende Epidermis, tiefe Längsfurchen und Querrisse 
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besitzt, weniger zähe und leicht zerbrechlich ist, ein schmutzig- 
violettes, fast rothbraunes Aeussere und dickere Rinde hat. Sie be- 
sitzt einen stärkeren, adstringirenden Geschmack, dieselben Bestand- 
theile, wie die gewöhnliche Wurzel, aber in grösserer Menge und 
scheint folglich kräftiger als jene zu sein. 

Ausser der Wurzel ist auch das trockene, in Brasilien be- 
reitete wässerige Extract der Ratanhia, Extractum Ratanhiae 

. americanum, im Gebrauch; es ist eine feste, zusammenhängende, 
spröde, trockene, dunkelbraune Masse, auf dem Bruche glasig, gibt 
gerieben ein rothbraunes Pulver, hat den Geschmack der Wurzel, 
nur im stärkeren Grade und ist im Wasser und Weingeist fast 
vollständig löslich. Das Extract schmilzt beim Erhitzen und 
verbrennt mit heller Flamme mit Zurücklassung einer lockeren 
weissen Asche. 

Bei Einkauf der Wurzel muss man sich vorsehen, dass nicht 
welche untermengt sind, denen man an Ort und Stelle das Extract 
schon entzogen hat und sich durch geringe spezifische Schwere, so 
wie durch hellere Farbe als solche unterscheiden. Man benützt die 
Wurzel theils gepulvert, theils im Extract und als Tinctur, beson- 
ders zur Stärkung des Magens und des Zahnfleisches. 

Ingber, Ingwer, Radix Zingiberis, sind die getrockneten, 
handförmig ästigen, von dem Wurzelstocke ausgehenden Knollen 
der Ingwerpflanze, Amomum Zingiber, aus der Familie der 
Scitamineen, welche im tropischen Asien, sowie in Westindien und 
in der neuesten Zeit auch in Sierra Leone kultivirt wird. Die 
Pflanze hat einen fast wagerechten, kriechenden, knotig geglieder- 
ten zweijährigen Wurzelstock, aus welchem die gegen 4 Fuss ho- 
hen Stengel mit weissblauen, eine Aehre bildenden Blüthen her- 
vorwachsen. 

Die jungen Schossen, welche jedes Frühjahr aus dem Wurzel- 
stocke hervorkommen, werden zur Bereitung des eingemachten 
Ingwers, Conditum Zingiberis, verwendet, den man erhält, indem 
man jene noch frisch in Zuckersaft bringt. Er kommt aus Benga- 
len und China, ist ganz weich und durchsichtig und wird übrigens 
auch von den Conditoren aus den im Handel kommenden Wurzeln 
dargestellt, doch ist er dann, nachdem sich die Blattstiele der 
schilfartigen Blätter vollkommen ausgebreitet haben, nie so gleich- 
mässig weich. Die etwas über ein Jahr alten Knollen werden vor- 
sichtig herausgestochen, abgewaschen, gebrüht und an der Sonne, 
mit grösstentheils unverletzter Epidermis (Oberhaut) getrocknet, oder 
wıe- dieses besonders auf Jamaica, in der neuesten Zeit aber auch 
theilweise in Bengalen und auf Malabar geschieht, früher von der 
Oberhaut befreit. Hiervon ist es allein abhängig, ob der Ingber 
ein weisses oder schwarzes Aussehen haben soll, während auch be- 
hauptet wird, dass der weisse und schwarze Ingwer von zwei 
verschiedenen Mutterpflanzen herrühren. 

Uebrigens werden in England die schlechteren Ingwersorten 
mit einer Uhlorkalilösung gewaschen oder den Dämpfen von bren- 
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nendem Schwefel ausgesetzt, wodurch sie eine hellere Farbe be- 
kommen. 

Die im Handel vorkommenden Stücke sind flach, verzweigt, 
gelappt oder handförmig, bis 4 Zoll lang. Die ungeschabten sind 
mit einer runzeligen Oberhaut überzogen, welche den geschälten 
abgeht. Der Bruch des Ingwers ist flach, auf der Bruchfläche sieht 
man zahlreiche hervortretende Fasern, welche in einem mehligen 
Gewebe liegen. Der Geruch ist aromatisch, der Geschmack ge- 
würzhaft, brennend und beissend, besonders bei dem von Jamaica 
kommenden. | 

Sorten. Man unterscheidet im Handel nach den Ländern, 
aus welchen der Ingwer bezogen wird, mehrere Sorten, und zwar: 
1. westindischen, 2. ostindischen und 3. afrikanischen. 

I. Zu den westindischen Sorten gehört: a) der Jamaica- 
Ingwer. Er kommt in grösseren, dünneren und runderen Stücken 
vor, als die übrigen Sorten; ist geschält, gelblich weiss oder sehr 
blass fleischfarben, innerlich sehr blass röthlich weiss, in schlechter 
Qualität graulich weiss. Die sehr weiss aussehenden Stücke sind 
mit Kalkmilch behandelt worden, um die Insekten davon abzuhal- 
ten. Geruch und Geschmack sind stärker als bei allen anderen 
Sorten, 5) Barbadoes-Ingwer, ist ungeschält, mit der gerunzel- 
ten Epidermis versehen, dunkler von Farbe und kommt in flachen, 
kürzeren Stücken vor. 

U. Der ostindische Ingwer ist dem Wurmfrasse beson- 
ders ausgesetzt und zerfällt in den: a) bengalischen, wovon 
man den geschälten und ungeschälten unterscheidet; jener ist 
dunkler als der Jamaica-Ingwer, dieser kommt in grösseren und 
dunkleren Stücken vor, als die übrigen asiatischen Sorten. 5) Ma- 
labar-Ingwer, wovon es gleichfalls eine geschälte und un- 
geschälte Sorte gibt; jene kommt erst seit einigen Jahren im 
Handel vor, unterscheidet sich vom Jamaica-Ingwer durch einen 
Stich ins Braune und Röthliche; diese kömmt in kleineren, kürze- 
ren und dunkleren Stücken vor. 

IH. Der afrıkanische Ingwer kömmt von Sierra Leone, 
ist ungeschält, hat viel Aehnlichkeit mit Barbadoes-Ingwer, die Stücke 
sind aber im Allgemeinen breiter und weniger flach. 

Ausserdem wird auch noch der wilde Ingwer, Radix Ze- 
rumbet, von der auf Java und in Calcutta in Wäldern wachsenden 
Ingwer-Art, dann der Blockzittwer von Zingiber Cassumunar und 
die lange und runde Zittwerwurzel, Radix Zedoariae, von 
Ourcuma Zerumbet hier und da angewendet. 

Der beste Ingwer ist der weisse. Der gute Ingwer darf nicht 
hornartig oder holzfaserig aussehen, muss aber ziemlich hart, dicht, 
nicht staubig und wurmstichig sein; am Bruche ist er harzartig 
glänzend. Am beliebtesten ist jetzt der weisse von Jamaica 
kommende; er geht häufig nach den österreichischen Staaten, nach 
Polen und Russland. Der braune wird theils von Lissabon, theils 
von London und Bordeaux bezogen. Dieser geht am stärksten 
nach Holland und den nordischen Ländern. Beide Gattungen sind 
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in Ballen oder Säcken von 100 bis 300 Pfund, der weisse jedoch 
in viel kleineren als der braune eingepackt. Die Fracht für den 
Ingwer ist nie bedeutend, weil er gewöhnlich in kleinen Ballen 
dazu dient, die Räume zwischen den Fässern und anderen Waaren 
auszufüllen. Die Hauptbezugsorte sind in Europa: Amsterdam, 
London und Marseille. 

Die Bestandtheile des Ingwer sind: ein blassgelbes ätheri- 
sches Oel, scharfes aromatisches Harz, Extractivstoff, Gummi, Stärk- 
mehl, Bassorin, Holzsubstanz und Wasser. 

Anwendung. Der Ingwer ist ein anhaltend reizendes, den 
Magen stärkendes Arzneimittel und wird häufig als Gewürz ge- 
braucht und zu Ingwerbier, Ingwersyrups etc. verwendet. 

Die Aronswurzel, deutscher Ingwer, heisst die Wur- 
zel von Arum maculatum, das bei uns an schattigen Orten wächst 
und vom Volke in Gebrauch gezogen wird. 

Die Wurzel, wie sie von den Droguisten verkauft wird, ist 
gewöhnlich geschält und besteht aus einem weissen, länglich run- 
den, harten und geruchlosen Knollen, welcher hier und da etwas 
zusammengedrückt ist und die Grösse einer Haselnuss hat. 

Salep, Salepwurzel, Ragwurzel, Radix Salep, nennt 
man die Wurzelknollen des männlichen und weiblichen Kna- 
benkrautes, ÖOrchis mascula et Orchis morio und von mehreren 
andern Orchideen. Die Pflanzen sind sehr häufig und haben starke 
Wurzelknollen; der jüngere ist fest und fleischig, der ältere aber 
zusammengeschrumpft. Sie treiben nach oben rundliche Stengel, 
welche von den blassgrünen, dunkelrothgefleckten, länglich-lanzett- 
förmigen, rinnenförmigen glänzenden Blättern scheibenartig umge- 
ben sind, und an der Spitze steht eine vielblüthige, lockere, violett- 
rothe Aehre. 

. Die knolligen Wurzeln werden von einjährigen Pflanzen, wenn 
sie eben abgeblüht sind, gegraben, einige Minuten in kochendes 
Wasser getaucht, wodurch sie den unangenehmen, bockähnlichen 
Geruch verlieren, und sorgfältig im Ofen getrocknet. In diesem 
Zustande stellen sie hornartige, harte, schwere, eiförmige, mehr oder 
weniger zusammengedrückte, durchscheinende, geruchlose, salzig- 
schmeckende Knollen von der Grösse einer kleinen Kirsche bis zu 
der einer Wallnuss dar, an deren einen breiten Seite noch der An- 
satzpunkt des Stängels sichtbar ist, und haben eine schmutziggelbe 
oder graulichgelbe Farbe, lassen sich schwer pulvern und werden häufig 
an Fäden gereiht. Man unterscheidet im Handel zwei Sorten, den 
orientalischen oder persischen und den deutschen oder 
inländischen Salep. | 

Der orientalische Salep aus Syrien und Persien stammt 
_ wahrscheinlich von Eulophia vera und einigen anderen Arten dieser 
Gattung, ist an der Oberfläche mehr rauh, fast netzartig und um 
die Hälfte grösser als der deutsche, hat aber dieselben Eigenschaf- 
ten und Wirkungen. Zu den orientalischen kann man auch den 
mazedonischen rechnen, welcher in grosser Menge in Mazedo- 
nien, in Bulgarien im Bezirke Samakow, von Orchis morio, pyrami- 
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dalis und maseula gesammelt, in fliessendem Wasser nach dem Aus- 
graben ausgewaschen und sodann an der Sonne oder in einem Back- 
ofen rasch getrocknet wird, wodurch er seine weisse Farbe behält 
und ein hornartiges Aussehen bekommt. 

Der deutsche Salep, welcher besonders in Franken, von 
den Bewohnern des Rhöngebirges, Vogelsberges etc. gesammelt 
wird, ist viel kleiner als der orientalische und sieht auf der Ober- 
fläche fast glatt aus. | 

Auch in Frankreich wird viel Salep gesammelt. Dort werden 
die frischgewaschenen fleischigen Wurzelknollen an Fäden gereiht 
und so lange in kochendes Wasser getaucht, bis sie anfangen sich 
in eine schleimige Masse zu verwandeln und dann in Trockenöfen 
schnell getrocknet. Bisweilen kommen unter den rundlichen Knol- 
len auch rundförmig getheilte, sogenannte Glückshand oder 
Händchensalep, Radix palmata von Orchis maculata, latıfolia 
und conopsea vor, die man theuer bezahlte und zu mystischen 
Zwecken, aber mit Unrecht, benutzte. 

Die Salepwurzel schwillt in kaltem Wasser blos auf, ist in 
kochendem Wasser löslich und gibt mit 64 Theilen einen dick- 
lichen Schleim,‘ auf welchen Jod nur eine violette Färbung 
hervorbringt und scheint daher aus einer dem Tragant ähnlichen 
Substanz zu bestehen. Sie enthält grösstentheils Bassorin, dann 
Stärkmehl, Arabin, im frischen Zustande eine flüssige bittere 
Substanz, welche beim Kochen verloren geht. { 

Die deutsche Salepwurzel wird manchmal mit den Wurzel- 
knollen von Colchicum autumnale vermengt, welche nicht die ge- 
wöhnliche Härte besitzen, sich leichter pulvern lassen, mit Wasser 
keinen Schleim geben und einen süsslichen, hintennach bitterlichen, 
scharfen und kratzenden Geschmack haben, wodurch sie sich leicht 
entdecken lassen. 

Die Salepwurzel ist sehr nahrhaft, denn 1 Quentchen ersetzt 
die Nahrung eines Tages, wird daher als stärkendes Nahrungs- 
‚ mittel, auch bei Säuglingen, dann bei Durchfällen, auszehren- 
‚den Krankheiten, und in der Katiundruckerei zur Verdickung 
einiger Beizen angewendet. In Constantinopel wird ein Getränk 
aus Salep und Honigwasser auf der Strasse warm zum Verkaufe 
herumgetragen. 

Veilchenwurzel, florentinischeVeilchenwurzel, Vio- 
lenschwertelwurzel, Radix Iridis florentinae, stammt von der 
florentinischen Schwertlilie, Jris florentina, welche in Toscana, 
besonders in der Umgebung von Florenz häufig auf Aeckern ge- 
baut, in Krain, Südtirol und Oberitalien , Ungarn, auf den Inseln 
des griechischen Archipels so wie im südlichen Deutschland in 
schattigen Wäldern und an unfruchtbaren Orten wild wachsend 
angetroffen, aber auch wegen ihrer schönen Blume in Gärten kul- 
tivirt wird. Die schwertförmigen, bläulichgrünen Blätter, so wie 
die auf dem bis zwei Fuss hohen Schaft gestielten, grossen, gelb- 
weissen und mit gelben Bärten versehenen Blumen erscheinen im 
Juni an der Spitze und verbreiten einen angenehmen Geruch. 
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Die in den Handel kommende Wurzel wird erst im dritten 
Jahre ausgegraben, geschält und getrocknet. ®Sie ist knollig, ge- 
gliedert, mehr als daumdick, einige Zoll lang, plattgedrückt un- 
regelmässig geformt, von weissgelblicher Farbe, mit gelbbraunen 
Rindenflecken besetzt. Sie hat einen angenehmen veilchenartigen 
Geruch und einen schleimigen süsslichen, zuletzt bitteren, etwas 
scharfen Geschmack. Frisch besitzt die Wurzel eine eigenthüm- 
liche Schärfe und erregt Brechen und Purgiren; im getrockneten 
Zustande gibt sie bei der wässerigen Destillation ein milchiges 
Wasser, auf welchem weissliche Krystallblättchen eines strohgelben, 
veilchenartig riechenden ätherischen Oeles schwimmen, denen man 
den Namen Iriskampher gab. Ueberdiess enthält sie scharfes, 
weiches Harz, Stärke, Gummi, Gerbstoff, Extraktivstoff und 
Holzfaser, 

Man unterscheidet im Handel zwei Sorten, die Livorneser, 
welche grössere und feiner riechende Stücke liefert, und die Ve- 
roneser, deren Wurzeln kleiner, dünner und von schwächerem 
Geruche sind. Lange, platte, fingerförmig geschnittene Stücke füh- 
ren den Namen W olfszähne, Radiw Jridis pro infantibus. Auch 
werden aus dem Wurzelstocke erbsengrosse Kügelchen gedreht und 
bei Fontanellen angewendet; sie führen dann den Namen Iris- 
beeren, Pisa Iridis. Da die weisse Wurzel am meisten geschätzt 
wird, so gibt man ihr bisweilen duıch Einreiben mit Stärkmehl 
ein schönes weisses Aussehen, was man an dem bestäubten Aeusse- 
ren erkennt. | 

Verfälschung. Die florentinische Veilchenwurzel wird nicht 
selten mit der deutschen Iris, deutschen Schwertel, Blau- 
schwertel, Radix Ireos nostratis, vel vulgaris vel coeruleae ge- 
mischt, welche von den älteren Aerzten gegen Wassersucht ver- 
ordnet wurde, jetzt aber nur noch als Hausmittel gebraucht wird. 
Sie stammt vonder deutschen odergemeinenblauen 
Schwertlilie, Jris germanica, welche ım südlichen Europa und 
den angrenzenden Ländern wild wächst, aber violettblaue, mit röth- 
lichen Adern durchzogene, zahlreiche Blumen trägt und eine beliebte 
Gartenpflanze ist. 

Die Wurzel, welche im Frühjahr ausgegraben werden muss, 
ist meistens geschält, sieht wie die echte Veilchenwurzel aus, ist 
aber gewöhnlich kleiner, mit weniger Narben versehen, äusserlich 
graugelblich, manchmal etwas röthlich von Farbe, innerlich weniger 
weiss, Der Geschmack ist mehlig, schwach bitter, widerlich, der 
Geruch schwächer veilchenartig als bei der echten. 

Anwendung. Die echte Veilchenwurzel wird kleinen Kin- 
dern zum Kauen gegeben, um den Durchbruch der Zähne zu be- 
fördern und ausserdem zu Parfümerien, Zahn- und Räucherpulvern, 
Zahnlatwergen, seltener innerlich angewendet, und muss an einem 
trockenen Orte sorgfältig aufbewahrt werden, weil sie leicht schim- 
melt und dem Wurmfrasse unterworfen ist. 

Angelika, Angelikawurzel, Engelwurzel, Radix An- 
gelicae, stammt von der im mittleren und nördlichen Europa an den 
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Abhängen der Gebirge auf feuchtem Boden wildwachsenden zwei- 
jährigen Doldenpflanze, der Angelica sativa vel Archangelica officinalis. 

Sie muss im ersten Frühjahre gegraben, vorsichtig getrocknet 
und in wohl verschlossenen Gläsern aufbewahrt werden. Die Pflanze 
wird 5—6 Fuss hoch, die Stengel sind glatt, rund, röthlich bereift ; 
die Wurzelblätter sind an 3 Fuss lang und fast eben so breit, die 
Stängelblätter kleiner, und die an der Spitze stehen sehr klein und 
dreifach eingeschnitten. Sämmtlich haben sie oben eine dunkel- 
grüne, unten bläulichgrüne bereifte Farbe. Die vielstrahligen Dol- 
denblüthen stehen an der Spitze der Zweige und alle Theile der 
‘ Pflanze besitzen einen gewürzhaften Geruch. 

Die getrocknete Wurzel besteht aus einem faustdicken grau- 
braunen Wurzelstocke, welcher in mehrere lange, federkieldicke, 
fleischige, 6—8 Zoll lange Aeste und Fasern ausgeht, die nicht 
selten flechtenartig in einander verschlungen sind. Die Substanz ist 
schmammig, weisslich, weich und sehr hygroskopisch. Der Länge 
nach aufgeschnitten werden kleine gelbliche Rinnen sichtbar, in 
welchen ein ätherisches Oel und ein harziger Stoff enthalten ist. 
Sie besitzt einen eigenen, zwischen Fechsel und Alant innestehenden 
Geruch und anfangs süsslichen, dann brennend bitteren Geschmack. 
Da die Wurzel sehr saftig ist, so verliert sie im Trocknen °, ihres 
Gewichtes. 

Die medizinische Wirkung verdankt die Angelikawurzel haupt- 
sächlich ihrem Gehalte an Baldrian- und Angelikasäure. 
Der aus den frischen, verwundeten Wurzeln ausfliessende, gelbliche, 
stark aromatisch riechende Milchsaft liefert, in der Sonne getrocknet, 
einen ebenso riechenden, balsamartigen Stoff, den Angelikabal- 
sam. Durch wässerige Destillation erhält man eine geringe Menge 
gelbliches Oel, von angenehmem, durchdringendem Geruch und 
scharfem Geschmack, das An gelikaöl, Oleum Angelicae, und der 
wässerige Aufguss gibt das Angelikawasser, ferner bereitet 
man auch Angelikageist, Angelikaextract etc. In Deutsch- 
land wird die böhmische, schlesische und sächsische bei 
Schneeberg geschätzt. 

Beim Einkauf muss man darauf sehen, dass die Wurzeln zähe 
sind, nicht leicht brechen und keine Wurmstiche haben. Wenn sie 
in Scheiben geschnitten sind, müssen sie stark riechen und viel 
gelbe Harzpunkte haben, Da sie leicht schimmeln, müssen sie vor- 
sichtig getrocknet und ganz trocken eingepackt werden; bei weiter 
Versendung ist es rathsam, die Fässer von allen Seiten zu durch- 
löchern, wodurch zugleich der Wurmfrass vermindert wird. | 

Anwendung. Die Angelikawurzel dient in der Medizin als 
eines der stärksten Belebungsmittel der Nerven und des Darm- 
kanals, so wie auch als reizendes, zertheilendes Mittel, und in Zucker 
eingemacht zu magenstärkendem Liqueur. Das Angelikaöl wird als 
Zusatz zu vielen Parfümerien benutzt und ist ein wichtiger Han- 
delsartikel. Die Angelikasäure bildet mit Aethyloxyd eine 
flüssige, lieblich riechende Verbindung, welche zu Fruchtessenzen 
verwendet und aus chemischen Fabriken bezogen wird. Nicht zu 
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verwechseln ist sie mit der Wurzel der Waldangelika, Ange- 
lica sylvestris, welche in sumpfigen Gegenden und auf Wiesen 
manchmal mannshoch wächst, hellbrauner, dünner, faserig und we- 
niger ästig ist, schwächer riecht und schmeckt, auch nicht die 
gelblichen Rinnen besitzt und zuweilen unter die echte gemischt wird. 

Eibisch, Eibischwurzel, Radix Althaeae, sind die weissen, 
zähen, runden, mit einer graubraunlichen Schale überzogenen, 
mehrere Zoll langen, federkiel- bis fingerdicken, feinhaarigen, mit 
den geschnittenen Wurzelknollen vermischten Wurzeläste des durch 
ganz Mittel- und Südeuropa an Wegen, Waldrändern, besonders 
auf feuchten, salzigen Wiesen wachsenden und in Gärten kultivir- 
ten gemeinen Eibischkrautes, Althaea offieinalıs, 

Die Wurzel wird im Spätherbst oder besser im Frühjahr 
von zweijährigen, meist nur kultivirten Pflanzen vor Entwicklung 
der Wurzelblätter gesammelt und gewöhnlich der Oberhaut beraubt, 
wesshalb man im Handel die geschälte und ungeschälte Ei- 
bischwurzel, Radix Althaeae mundata et immundata, unterscheidet. 

Die Substanz ist dicht, aber weich und schwammig und bieg- 
sam, der Geruch ist schwach, der Geschmack fade, schleimig, süss- 
lich. Die hauptsächlichsten Bestandtheile sind: Bassorin 35%, 
Stärke 37%, Pektin, Aspargin und Zucker, fettes Oel, 
phosphorsaurer Kalk und Pflanzenleim. Verwechslungen 
können mit den Wurzeln von Althaea narbonensis et taurıensis statt- 
finden. Diese Pflanze wächst in Spanien, Frankreich und am schwar- 
zen Meere, hat spitzlappige Blätter, alle Theile eine dunklere Farbe 
und röthlichblaue Blumen, die Wurzeln sind grösser, dicker, haben 
eine dunklere Oberhaut und einen rettigähnlichen Geruch, übrigens 
dieselben Bestandtheile wie die offizinellen, nur etwas weniger Bas- 
sorin und Stärke. 

Von dem oemeinen Eibisch sind auch die Blätter officinell. 
Die Eibischblätter, Folia vel Herba Althaeae, müssen im Sommer 
vor Entwickelung der Blüthen eingesammelt werden. Sie sind ge- 
stielt, die untersten herzförmig, die übrigen eiförmig, dreilappig, 
fünfnervig, graulichgrün, auf beiden Seiten mit einem weichen Filz 
besetzt, daher weich anzufühlen, geruchlos und von schleimigem 
Geschmack. Die blasspurpurrotben, zuweilen fleischfarbigen oder 
weissen Blüthen des Eibisch, Flores Althaeae, erscheinen in 
den oberen Blattwinkeln in Form kleiner Büschel und werden von 
den Aerzten zur Anfertigung eines schleimigen Blumenthee’s gleich- 
falls angewendet. 

Anwendung. Die Wurzeln, Blätter, Stängel und Blüthen 
werden als reizmilderndes, erweichendes Mittel, als Eibisch- 
Thee, -Salbe, -Saft oder -Syrup und -Zelteln ange- 
wendet. Man bezieht sie aus Ungarn, Bamberg, Schweinfurt und 
Nürnberg. 

Galgant, Galgantwurzel, Radix Galangae, kommt von 
der in Ostindien, China und Conchinchina wildwachsenden und 
auch angebauten Alpinia Galanga oder Maranta Galanga. Es gibt 
davon 2 Sorten im Handel: th 
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1. Kleine oder echte Galgantwurzel, Radix Gal. mınor., 
ist der cylindrische oder gestreckt kegelförmige, knotige, meist ga- 
belförmig getheilte, zimmt- bis dunkelbraun und mit weisslichen 
vertrockneten Blattansätzen bedeckte, wurzelähnliche, unterirdische 
Stängel. Sie kommt in 1—3 Zoll langen und Y,—1 Zoll dicken, 
zähen, splitterig brechenden Stücken in den Handel, welche auf 
dem Querschnitte hell zimmtbraun sind und viele kreisförmig ste- 
hende Harzpunkte haben. Der Geruch ist stechend gewürzhaft, 
zwischen Cardamom- und Cajeputöl innestehend, der Geschmack 
scharf bitter, durchdringend aromatisch. Sie muss schwer sein und 
es dürfen keine Stücke von der viel leichteren, helleren, fast ge- 
ruch- und geschmacklosen Wurzel der Alpinia nutans, mit glatter, 
glänzender Rinde, sowie auch keine Cyper wurzel darunter sein. 

2. Die grosse Galgantwurzel, Radix Gal. major., welche 
wahrscheinlich von älteren Pflanzen kommt, unterscheidet sich von 
der kleinen nur durch die Grösse der Stücke und durch die mehr 
braunrothe äussere Farbe, ist aber weit schwächer und kommt auch 
nur selten vor. | 

Der Galgant enthält gelblichweisses, tlüchtiges Oel, 
scharfschmeckendes Harz, Extractivstoff, Gummi, 
Bassorin, Wasser und Holzfäser. Der Galgant wird zur 
Bereitung von bitterem Liqueur, zuweilen bei der Bierbrauerei und 
auch, obgleich selten, in der Medizin gegen Verdauungsschwäche, 
Windkolik, Schleimflüsse, als Tinctur und in Pulverform gebraucht. 

Kalmus, Radız Calami aromatici vel Acori veri, der knotige, 
schwammige, gegen 2 Zoll dicke Wurzelstock einer in ganz Europa 
in Teichen, Wassergräben und Sümpfen wachsenden, schilfartigen 
Pflanze des echten Ackermann oder deutschen Zittwer, 
Acorus Calamus. Diese hat schwertförmige Blätter und einen eben- 
falls zweischneidigen BJüthenschaft, der sich über dem walzenför- 
migen Blüthenkolben, welcher an der Seite desselben hervorkommt, 
an einem langen blattförmigen Fortsatz endigt. Alle Theile der 
Pflanze haben einen starken, angenehm aromatischen Geruch und 
einen bitteren, gewürzhaften Geschmack, der am stärksten im Wur- 
zelstocke ist. Dieser ist 3—12 Zoll lang, frisch äusserlich grün 
mit rothen Querstreifen und innen weiss; getrocknet braun, runze- 
lig, im Querschnitte ochergelb, und hat viele Wurzelfasern. In 
den; Handel kommt er meist geschält und entweder ganz oder 
in Spaltstücken. Geruch und Geschmack sind im getrockne- 
ten Zustande noch stärker als im frischen. 

Ueber Triest kommt auch zuweilen der asiatische Kal- 
mus oder die Sanleiwurzel, Radix Acori asiatiei s. Sanlei, nach 
Deutschland, welcher dünner, aber viel stärker von Geruch und 
Geschmack ist, als der europäische. Der Kalmus enthält ätheri- 
sches Oel 0,, wahrscheinlich der wirksamste Bestandtheil, wei- 
ches Harz, süsslich scharfen Extractivstoff, Gummi, inu- 
linartige Stärke und 65 °, Wasser. 

Der Kalmus ist ein sehr häufig in Gebrauch kommendes Arz- 
neimittel, das besonders gegen Schwäche der Verdauung und des 
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Nervensystems dienlich ist und die Wirkungen der Angelika und 
der Cascarilla ziemlich in sich vereinigt. Er wird auch mit Zucker 
überzogen und als magenstärkendes Mittel gegessen; man bereitet 
damit einen gewürzhaften Branntwein und gewinnt durch Destilla- 
tion mit Wasser ein ätherisches Oel, Oleum Calami, daraus, 
das blassgelb von Farbe ist, aber mit der Zeit dunkler wird, einen 
brennend bittern, etwas kampherartigen Geschmack hat und durch- 
dringend stark nach Kalmus riecht. 

Man bereitet es in grosser Menge in Deutschland in Fabriken 
ätherischer Oele; doch erhält man es stärker und gewürzhafter aus 
Triest, Genua und aus Ungarn. 

Süssholz , Radix Liguiritae oder Glycyrrhiza, ist die Wurzel 
des gemeinen Süssholzes, @Glycyrrhiza glabra , einer im südli- 
chen Europa, auch in Deutschland bei Bamberg, in Mähren und 
Böhmen angebauten, strauchartigen Pflanze. Sie wird bei 2 Zoll 
dick, hat eine braune Oberhaut und ist inwendig schön gelb, von 
Geschmack sehr süss, zuletzt etwas bitter und kratzend. Diese 
Wurzel kommt meist getrocknet aus Spanien, Italien, Sicilien, Süd- 
frankreich und auch aus Russland in den Handel und man un- 
terscheidet: | 

1. Bayonner-Süssholz, aus Galizien über Bayonne kom- 
mend, daumendick, mit runzeliger,, brauner Oberhaut, in 5—6 Fuss 
langen Ballen von ca. 2 Zentner. 

2. Katalonisches Süssholz, dem vorigen gleich, aber 
dünner und in Ballen von ca. 1, Ztnr., die in carrirtes Tuch ein- 
genäht sind. | | 

38. Alicantisches Süssholz, kommt am häufigsten nach 
Deutschland, ist noch dünner als das vorige und enthält viel ganz 
dünne, magere, inwendig schmutziggelbe Wurzeln, in Packen von 
70—100 Pfd. 

4. Bamberger Süssholz, kommt gewöhnlich frisch in Bün- 
deln von ca. Y, Ztr. und gibt meist Verlust durch Eintrocknen oder 
Faulen, wird daher selten geführt. Die deutsche Wurzel unterschei- 
det sich von der spanischen durch ihre mehr lockere Textur und 
blässere Farbe. ! H 

5. Russisches, geschältes’ Süssholz, Radie Liguiritiae 
mundata, kommt von der Glyeyrrhiza echinata, in dicken, fusslan- 
gen, oft gespaltenen, geschälten, gelben und faserigen Stücken meist 
von Petersburg in Bastpacken von ca. Y, Ztr., ist blässer als das 
Spanische, schmeckt schwächer aber angenehmer süss, als das Spa- 
nische und Deutsche. Das Gewebe ist viel lockerer und poröser, 
daher die Stücke auf dem Wasser schwimmen. | 

Anwendung. In seinen Vaterlande wird das Süssholz 
hauptsächlich zur Verfertigung des Süssholz- oder Lakrizen- 
saftes benutzt, ausserdem braucht man es vielfach in der Medizin. 
Der süssschmeckende Bestandtheil desselben wird Glyeyrrhizin ge- 
nannt. Aus .der geschälten Wurzel wird durch Maceration das 
officinelle Extractum Liquiritiae ligquidum bereitet. 
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Lakrizen, Lakrizensaft, Süssholzsaft, Bärenzucker, 
Succus. Liquiritiae, ıst der durch Abkochen und Eindicken gewon- 
nene Extract aus der frischen Süssholzwurzel, welche zu dem Ende 
vorher auf einem Quetsch- oder Stampfwerke zerkleinert wird. Er 
ist schwarzbraun, meist etwas zähe und biegsam, wenn er aber 
völlig trocken ist, zerspringt er beim Aufschlagen und hat dann 
einen glänzenden, schwarzen, muscheligen Bruch. Der Geschmack 
ist schleimig süss, etwas bitterlich und kratzend. *Er ist in 5—6 
Zoll lange und ungefähr 1 Zoll breite, runde oder etwas plattge- 
drückte Stangen geformt, die gewöhnlich, um das Zusammenkle- 
ben zu verhindern, bei der Versendung zwischen Lorbeerblätter 
gelegt werden. Man bereitet ihn in eigenen Lakrizensiedereien in 
Spanien, Frankreich, Italien, in der Levante, im südlichen Russ- 
land und auch an einigen Orten in Deutschland, namentlich in 
Bamberg. 

Sorten. Im Handel unterscheidet man die Sorten nach den 
Erzeugungsländern in: a) Italienische. Der beste von allen 
ist der Calabresische, der ohne Blätter verschickt wird , ındem 
man das Zusammenkleben dadurch verhindert, dass man die Stan- 
gen auf Brettern rollt, die mit Oel bestrichen sind. Sie sind mit 
einem Stempel bezeichnet, welcher den Namen des Erzeugungsor- 
tes enthält; der beste ist der von Oarigliano, der mit dem Namen 
Duca di Carigliano gestempelt ist; ausserdem hat man Cassano, ‚Po- 
licano und Rossano. Der Abruzzer ist etwas geringer, und noch 
mehr steht ihm der Sizilianische nach, der auch sehr viel Blät- 
ter enthält, für welche 2 %, vergütet werden. b) Spanische. Der 
beste und auch gebräuchlichste ist der Bayonner, welcher über 
diese Stadt ausgeführt wird, trocken, hart und. von glänzendem 
Bruche ist. Geringer ist der Catalonische und Valenciani- 
sche, der gewöhnlich über Marseille versendet wird. c) Russi- 
scher wird besonders in Astrachan in grosser Menge bereitet und 
kommt auch zuweilen mit Eichenblättern verpackt nach Deutsch- 
land. d) Levantischer ist von geringer Qualität und kommt 
nur selten bei uns vor, e) Bamberger besteht aus kleinen, fin- 
gerdicken, harten und trockenen Stangen, ist aber immer ziemlich 
unrein. In Frankreich wird an mehreren Orten. namentlich in 
Blois, viel Lakrizensaft gesotten, so wie auch in England, woher 
er aber nicht ausgeführt wird. 

Im Allgemeinen ist der Lakrizensaft um so besser, je härter 
er ist und je leichter ‘er zerspringt, er soll sich im Wasser ohne 
Rückstand auflösen und auch im Munde völlig zerfliessen. Oft ist 
der Lakrizensaft, um das Feuchtwerden zu verhindern, mit Stärke 
oder Erbsenmehl vermischt. Besonders enthält der Spanische oft 
kleine Kupferspänchen, welche von dem Zusammenkratzen in den 
Kesseln herrühren. | 

Anwendung. Man braucht ihn in der Medizin als auflösendes 
Mittel gegen Husten und Brustschmerzen, ferner zu Tabaksaucen, 
zu Stiefelwichse, und in England zum Verdicken des Bieres. In 
den Apotheken wird er meist gereinigt und in dünne Stängelchen 
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geformt unter dem Namen Succus Liquiritiae depuratus verkauft, 
zuweilen wird er auch mit etwas Anisöl oder mit gepulvertem Anis 
vermischt, S. Z, anisatus. Die Lakrizen müssen an einem kühlen 
Orte aufbewahrt werden, weil sie, in der Wärme erweicht, zu- 
sammenkleben oder auch schimmeln. 

Löwenzahn, Butterblume, Kuhblume, Zeontodon ta- 
raxacum vel Taraxacum officinale, ist eine durch ganz Europa auf 
Wiesen und Grasplätzen häufig wachsende und ausdauernde Pflanze, 
die auch in Asien und Amerika angetroffen wird. Vom Löwen- 
zahn sind die Blätter und die Wurzeln officinell; überdiess 
wird auch die ganze Pflanze im ersten Frühjahr zur Bereitung von 
Kräutersäften verwendet. 

Die Blätter des Löwenzahns, /ola Taraxaci, müssen 
im ersten Frühjahr von Pflanzen, die auf fettem Boden wachsen 
und bei denen die Blumen noch nicht vollkommen entwickelt sind, 
genommen werden. Die um den niedrigen, röhrigen Schaft meist 
auf dem Boden liegenden, jung etwas haarigen, später kahlen, 
schrotsägeförmigen, spitzig gezähnten, oben dunkelgrünen und unten 
blassgrünen Blätter haben einen bitterlichen salzigen Geschmack. 
Die Homöopathen bereiten aus den frischen Blättern ihre Radical- 
tinktur, Tinctura Tarawacı radic. 100 Pfund frische Blätter geben 
getrocknet 21 Pfund. Die ziemlich grossen, goldgelben Blumen 
stehen auf hohlen, rundlichen,, gelbgrünen Stengeln und sind aus 
einzelnen, zungenförmigen Blättchen zusammengesetzt. In magerem 
Boden, im Sommer und ım Herbste besitzt die Pflanze mehr Bit- 
terstoff als im Frühling, wo sie von Milchsaft strotzt. 

Die Löwenzahnwurzel, Radix Taraxaci vel Dentis Leonis, 
soll mit Beginn des Frühlings oder im Spätherbst gesammelt, vor- 
sichtig getrocknet und in einem gut verschlossenen Gefässe auf- 
bewahrt werden. Sie ist spindelförmig, oben fingerdick, mit Wur- 
zelfasern besetzt, aussen hellgraugelb oder bräunlich, inwendig weiss, 
dicht, fleischig und reich an Milchsaft. Im getrockneten Zustande 
ist sie runzlig, dunkelbraun, innen hellgelb oder weiss mit gelbem 
Kern. Der Geruch ist etwas süsslich, der Geschmack schleimig- 
süsslich und bei der im Sommer oder aus magerem Boden ge- 
grabenen deutlich bitter. | 

Besonders im Frühjahr ist die Pflanze mit einem dicklichen 
Milchsafte durchdrungen, der beim Durchschneiden der ‚Stengel und 
Wurzeln aus eigenthümlichen Gefässen hervorquillt, durch Einwir- 
kung des atmosphärischen Sauerstoffes braunroth wird und zu einer 
gummiartigen, kautschukähnlichen Masse eintrocknet. Die Wurzel 
enthält einen krystallisirbaren Stoff, Taraxacin, Kautschuk, 
Schleim- und Mannazucker, Gummi, Harz, Jnulin, 
mehrere Salze und Säuren nebst Chlor. 

Anwendung. Der aus der Wurzel und dem Kraute gepresste 
Saft wird entweder frisch oder zu einem Extract eingekocht, Mellago 
et Extractum Taraxaci, als eröffnendes, blutreinigendes Mittel in ver- 
schiedenen Krankheiten angewendet. Auch wird die Wurzel mit 
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den jungen Blättern im Frühjahr als Salat gegessen und die letzte- 
ren unter das Grünkraut gemischt. 

Enzian, Enzianwurzel, Bitterwurzel, Fieberwur- 
zel, Radix Gentiana, ist die Wurzel mehrerer ausdauernder Pflan- 
zen aus der Familie der Gentianeen, vorzüglich der @entiana 
lutea vel rubra, G. pannonica, @. purpurea, @. punctata, G. ceruciata 
und @. alba, welche im südlichen Europa, auf den Schweizer Al- 
pen, Pyrenäen, Karpaten und Apenninen verbreitet sind, zu ihrem 
Wachsthume eine Höhe von mehreren tausend Fuss lieben und eine 
Zierde dieser Gebirge sind. Diese Pflanzen tragen, wie schon der 
Name andeutet, gelb-purpurrothe, gelbe, punktirte, oder weisse Blü- 
then. Die Enzianwurzel soll schon 150 Jahre vor Chr. G, von dem 
illyrischen Könige Gent gebraucht worden sein und von ihm den 
Namen erhalten haben. 

Zum medizinischen Gebrauche unterscheidet man: 

1. Rothe, gelbe oder grosse Enzianwurzel, Radix 
Gentianae rubrae, luteae vel majoris, vom gelbem Enzian, welcher 
auf trockenen Berg- und Voralpenwiesen, von Portugal bis Kroatien 
und Krain (um Adelsberg), so wie auf den nördlichen Alpen bis 
in den Schwarzwald vorkommt und vorzüglich in der Schweiz ge- 
sammelt wird. f 

An den krautartigen, geraden, hohlen, glatten, 3—4 Fuss ho- 
hen Stängeln stehen die fusslangen und halb so breiten, ovalen, 
spitzigen Blätter gegenüber; die unteren haben Stiele, die oberen 
umfassen den Stengel und je näher den Blüthen, um desto kleiner 
werden sie. Die gelben quirlförmigen Blumen nähern sich gegen 
die Spitze einander immer mehr und endigen in kleinen Köpfchen ; 
jede einzelne ist aber radförmig und fünf- bis sechsfach ausge- 
schnitten. Die Wurzel ist 1—3 Fuss lang, bis 1Y, Zoll dick, 
ästig, fein, geringelt, rund, meistens aber gespalten, im frischen 
Zustande aussen hellbraun, inwendig orangegelb, getrocknet dun- 
kelbraun, eingeschrumpft und inwendig von bräunlich gelber Farbe; 
scharf getrocknet ist sie brüchig und leicht zu pulvern, zieht je- 
doch leicht Feuchtigkeit an und wird dann zähe und biegsam. Die 
frische Wurzel riecht scharf und widerlich narkotisch, die ge- 
trocknete süsslich, gewürzhaft. Der Geschmack ist anfangs süss- 
lich, dann sehr bitter. Die Bestandtheile der Wurzel sind: ein 
eigenthümlicher Bitterstoff, das „Gentianin,“ ein in gelben Na- 
deln krystallisirender Farbstoff, Gentisin, flüchtiger Riechstoff, 
unkrystallisirbarer Zucker, Gummi, Vogelleim, grünes Fett, braunes 
Extract und Holizfaser. 

Den Namen rothe oder ungarische Enzian, AR. @. ru- 
Dbrae, führt auch die Wurzel von der Gentiana pannonica, welche, 
auf Bergwiesen in Böhmen, Oesterreich, Salzburg, Ungarn, Sieben- 
bürgen und in Tirol, nicht aber in der Schweiz und in den Pyre- 
näen vorkommt, unterscheidet sich aber von der @entiana lutea. 
durch das Vorkommen in ganzen Stücken, durch eine dunklere 
Farbe, zahlreichere Längswurzeln, grössere Bitterkeit und durch 
den Mangel an Querringen.. In Mähren und Schlesien wird vor- 
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zugsweise die Wurzel von der in den Sudeten vorkommenden @Gen- 
tiana punctata verwendet. Sie ist den vorigen Arten sehr ähnlich, 
aussen graulich-gelbbraun, inwendig stark gelb. In der Schweiz 
benützt man auch die Wurzel von Gentiana purpurea, welche viel- 
köpfig, schuppig, dünner, runzlich und inwendig dunkelbraun ist. 

2. Weisse Enzianwurzel, Hirschwurzel, Radix @en- 
tianae albae, kommt vom Laserpitium latifolium, einer in ganz 
Deutschland (namentlich bei Jena) auf Kalkgebirgen wachsenden 
Doldenpflanze mit weissen Blüthen. Die möhrenförmige, geringelte 
Wurzel ist bis 2 Fuss lang, aussen hellbraun, innen gelblich weiss, 
die Oberhaut ist jedoch gewöhnlich abgeschabt, so dass sie aus- 
und inwendig weisslich ist; riecht stark aromatisch, der Angelika 
entfernt ähnlich, und schmeckt scharf bitterlich. Sie wird jetzt 
fast nur noch als ein reizendes Heilmittel in der Thierarznei 
gebraucht. | 

3. Kreuz -Enzianwurzel, Radix @. eruciatae vel. minoris, 
von der gleichnamigen, im mittleren Europa und auch bei uns auf 
trockenen Wiesen und Heiden der Kalkgebirge und Voralpen wach- 
senden Pflanze. Die Wurzel muss vor der Blüthezeit eingesammelt 
werden, ist lang, fingerdick, aus vier mit einander verwachsenen 
Büscheln gebildet, daher vierkantig und auf einem Querschnitte in- 
wendig die Gestalt eines Kreuzes zeigend, aussen weisslich, einfach 
oder verschieden getheilt, oben von den abgestorbenen Stengeln 
schopfig; im getrockneten Zustande hellbräunlich, stark gerunzelt, 
fest und zähe. Der Geruch ist dem des rothen Enzians ähnlich, 
der Geschmack schleimig, anfangs fade, dann sehr bitter. Sie galt 
als das beste Vorbeugungsmittel gegen die Hundswuth, bei bereits 
ausgebrochener Wuth ist ihre Wirkung jedoch zweifelhaft. Früher 
wurde auch das Kraut gesammelt. 

Man bezieht die Enzianwurzel von Triest, Basel, Nürnberg, 
die aus den Pyrenäen, gewöhnlich unter dem Namen französi- 
schen Enzian, von Hamburg und gebraucht sie in der Medizin 
als Extract und geistigen Auszug hauptsächlich als ein magenstär- 
kendes und tonisches Fiebermittel, in Pulverform in der Thier- 
arznei, ferner zur Verfertigung des bitteren Enzianbrannt- 
weins (in Tirol und in der Schweiz) und als Zusatz zu verschie- 
denen Biergattungen. Man zieht die von mittlerer Stärke vor und 
muss darauf achten, dass sie fleischig, markig, aussen dunkel- 
braun, innen hochorangegelb und nicht salzig, schimmelig oder 
wurmstichig sei. | 

Bertramwurzel, Speichel- oder Zahnwurzel, Radix Py- 
rethri, stammt von der deutschen und römischen Bertramka- 
mille, Anacyclus Pyrethrum Dec. oder Anthemis Pyrethrum und 
Anucyelus offieinarum, und beide kommen im Handel vor. 

1. Die echte oder römische Bertramwurzel, A. P. ro- 
mant, stammt von der Bertramkamille, welche besonders auf 
den Bergen Algeriens in der Gegend von Maskara, aber auch in 
Arabien und Syrien wild wächst und über Italien und Frankreich 
bezogen wird. Die perennirende Pflanze hat aufrechte, ästige, runde 
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und niedrige Stengel, an welchen die gefiederten, haarigen Blätter 
wechselweise stehen und aus fiederspaltigen Blättchen mit spitzigen 
Zipfeln zusammengesetzt sind. Die zusammengesetzten Blumen 
stehen einzeln an den Stengeln und Aesten. 

Die Wurzel kommt in 3—5 Zoll langen, fingerdicken Stücken 
vor, welche einfach und gerade, meistens walzenrund, selten breit 
gedrückt, hart und brüchig sind, aussen eine matte graubraune mit 
Längsrunzeln versehene Oberfläche zeigen, innen schmutzig-weiss- 
lich oder blass-bräunlich sind. Auf dem Querschnitte beobachtet 
man Harzglanz. Der Geruch ist von einer Menge derselben reizend 
widerlich, der aber durchs Alter verschwindet, der Geschmack bren- 
nend scharf, lange andauernd und Speichel herbeilockend. Ihre Be- 
standtheile sind: scharfes fettes Oel, gelber Extractiv- 
stoff, Gummi, Jnulin und Holzfaser. 

2. Die deutsche Bertramwurzel, R. P. germanici, welche 
nach Einigen von derselben nur durch Culturverhältnisse veränder- 
ten Species, nach Andern von Anacyclus offieinarum abstammen 
soll, wird von der jährigen Pflanze gewonnen und hat die echte 
römische beinahe ganz verdrängt. Der Anbau wird besonders in 
Thüringen, bei Magdeburg und in Holland betrieben. Die Wurzel 
ist 6—8 Zoll lang, federkieldick, oben mit den Resten der Blatt- 
stiele versehen, nach unten in Aeste oder Fasern zerfallend, Ihre 
äussere Farbe ist mit der römischen übereinstimmend, inwendig 
grauweiss, durchschnitten zeigt sie weniger Harzglanz als die echte, 
stimmt jedoch in Geruch und Geschmack mit derselben überein. 

Verwechslungen der deutschen Bertramwurzel mit der Wurzel 
der Sumpfgarbe, Achilles Piarmica, einer in ganz Deutschland an 
feuchten Orten wachsenden Pflanze, unter dem Namen wilder 
Bertram kommen zuweilen vor, sie unterscheidet sich ‚aber von 
derselben durch ihre horizontale Richtung, die knotigen Auftreibun- 
gen, innen und aussen lichtere Farbe und den stark beissenden, 
zuletzt asantähnlichen Geschmack, wird jedoch, da sie gleiche Be- 
standtheile mit der echten hat, von den Landleuten bei ihren Thie- 
ren angewendet. ' 

Die Bertramwurzel wird bei Zahnschmerzen, gelähmter 
Zunge und in solchen Fällen angewendet, wo man eine Absonde- 
rung des Speichels bewirken will. Ausserdem wird sie dem Essig 
zugesetzt, um ihın eine täuschende Schärfe zu geben, und muss, 
namentlich das Pulver davon in gut verstopften Gläsern aufbewahrt, 
so wie von veralteten und wurmstichigen Wurzeln beseitigt werden. 

Colombo- oder Columbowurzel, Ruhrwurzel, ARadiv 
Colombo v. Columbo, ist die Wurzel von Menispermum palmatum, 
einer an der Südostküste Afrika’s, in den dichten Wäldern von 
Oibo und Mozambique wildwachsenden und in manchen Gegenden 
Östindiens angebauten Schlingpflanze.e An den rankenden, feder- 
kieldicken, rauhhaarigen Stängeln stehen die am Grunde herzför- 
mig-rundlichen Blätter, in deren Winkeln die kleinen Blüthen 
in zusammengesetzten Dolden. Die Wurzelansätze, nicht Wurzel- 
stöcke kommen in 1—3 Zoll breiten Querscheiben, selten der Länge 
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nach gespalten, und oft, des Trocknens wegen, durchlöchert zu uns. 
Die Oberfläche ist sehr ungleich runzelig, aussen dunkelbraun, in- 
nen gelbgrünlich, die Fläche mehr oder weniger rauh, uneben und 
im Mittelpunkte etwas vertieft, besitzt eine feste, klingende, aber 
dabei leichte und markige Beschaffenheit. Alle Theile haben einen 
gewürzhaften, dem römischen Kümmel. ähnlichen Geruch und einen 
aromatischen, etwas scharfen, anhaltend bitteren Geschmack, wel- 
cher im Marke mehr schleimig bitter, als in der Rinde ist. 

Die Columbowurzel enthält: als wirksame Bestandiheile einen 
harzigen Extractivstoff, Schleim, Stärke und das Golum- 
bin oder Columbinsäure; letztere erscheint in durchscheinen- 
den Krystallen, ist geruchlos, von schr bitterem Geschmack ; in 
Weingeist und Wasser schwerer, in Essigsäure leicht löslich und 
schmilzt in gelinder Wärme wie Wachs. Ein Gran dieses durch 
Alkohol ausgezogenen Stoffes in die Wunde eines Kaninchens ge- 
bracht, soll nach 10 Minuten den Tod bewirkt haben. 

Die Wurzel soll in Gallenukranheiten, Ruhr und Verstopfungs- 
fehlern treffliche Dienste leisten, wird im März gesammelt, rasch 
getrocknet, wobei sie bedeutend einschrumpft, und muss, vorzüg- 
lich das Pulver derselben in gut verstopften Gläsern aufbewahrt 
werden, da sie dem Wurmfrasse leicht unterworfen ist. Verwechs- 
lungen mit gelbgefärbter Zaunrübe geben sich durch die gleich- 
förmige gelbe Beschaffenheit und die mehr lockere Substanz, mit 
der Wurzel der levantischen Seifenwurzel durch den Abgang des 
intensiv-bittern Geschmacks zu erkennen. Verfälschungen mit einer 
ähnlichen, aus Amerika kommenden Wurzel lassen den Betru 
leicht entdecken, weil die echte Colombo mit Jodtinktur dunkelblau 
gefärbt wird, was bei den falschen Wurzeln nicht der Fall ist. 

Eberwurzel, Radix Carlinae, ist die 8-10 Zoll lange, finger- 
dicke, unten ästige, aussen grau-braune und runzelige, innen weiss- 
gelbliche Wurzel der Wetterdistel, Carlina acaulis, einer im 
mittleren Europa und bei uns auf Bergweiden wachsenden perenni- 
renden Pflanze. Sie hat entweder keinen oder nur einen kurzen 
Schaft und eine einzige grosse Blume. Die fusslangen, glatten, 
stiellosen Wurzelblätter liegen auf der Erde ausgebreitet um den 
Blumenkopf herum und sind in mit steifen Stacheln versehene Fie- 
derblättchen zerschnitten. Die Wurzel hat einen aromatischen, rei- 
zenden Geruch und einen süsslichen, scharfen und gewürzhaften 
Geschmack. Ihre Bestandtheile sind: Inulin, ätherisches Oel 
und Harz. Früher wurde sie als harn- und schweisstreibendes 
Mittel, jetzt aber nur noch in der Thierheilkunde angewendet. Die 
Wurzel wird häufig in Erfurt und Gotha’ gesammelt und kann von 
dort wohlfeil bezogen werden. | 

Haarstrangwurzel, Schwefelwurzel, Radie Peucedani 
vel Foenieuli poreini, ist die walzen- oder spindelförmige, 1—2 Fuss 
lange und oben bis Y, Zoll dicke Wurzel von Peucedanum _ offiei- 
nale, einer auf sonnigen Wiesen und in Wäldern wachsenden pe- 
rennirenden Doldenpflanze, mit ganz schmalen, bis 3 Zoll langen 
Blättchen. Die Wurzel ist leicht, hat eine schwarzbraune Ober- 
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haut, ist inwendig gelb, riecht eigenthümlich unangenehm, fettähn- 
lich und schmeckt. widrig gewürzhaft. Sie kommt gewöhnlich ge- 
scnält und des leichten Trocknens wegen gespalten vor, und wird 
jetzt meist nur als schweiss- und urintreibendes Hausmittel, be- 
sonders gegen Krätze und in der Thierarznei gebraucht. 

Oelsenigwurzel, Sumpfhaarstrangwurzel, Radix 
Olsnitii vel Selini palustris,- von dem in Deutschland wachsenden 
Oelsenig oder wilden Bertram, Peucedanum sylvestre. Sie ist rü- 
benförmig, meist zwei- oder mehrköpfig, bis 1 Fuss lang und oben 
1—3 Zoll dick, aussen braun oder schwärzlich, im frischen Zu- 
stande weiss und milchend, getrocknet enthält sie ein lockeres, 
korkartiges, gelblich-weisses Mark. Sie hat, wie die ganze Pflanze, 
einen terpenthinartigen Geruch und scharfen, bitteren Geschmack, 
und enthält ein scharfes Harz, einen eigenthümlichen Stoff, das 
Peucedanin, und ätherisches Oel. Man braucht sie zuweilen gegen 
Zahnschmerz, und neuerdings ist sie wieder gegen Epilepsie em- 
pfohlen worden ; auch soll sie der Hauptbestandtheil eines in Kur- 
land berühmten Geheimmittels gegen diese Krankheit sein. 

Tormentillwurzel, Ruhr- oder Rothwurzel, Radıxz Tor- 
mentillae, ist der im Frühjahre beim Hervorbrechen der Wurzel- 
blätter und von seinen Fasern befreite, getrocknete Wurzelstock 
des Tormentill-Fingerkrautes, Tormentilla erecta, einer in 
Auen, Wäldern, auf feuchten Wiesen, sowohl der Ebenen als ge- 
birgigen Gegenden, durch ganz Europa wildwachsenden, ausdauern- 
den Pflanze, welche mehrere, theils aufrechte, theils liegende, gabel- 
ästige und feinbehaarte, schwache Stängel treibt. Die Blätter sind 
keilfürmig, sägezähnig, etwas behaart, und im Juni erscheinen in 
den oberen Blattwinkeln auf fadenförmigen, langen Stielen die gel- 
ben Blumen. Die Wurzeln haben keine regelmässige Form; bald 
sind sie in die Länge gezogen und fingerdick, knieförmig gebogen 
und hart, bald knollig und überall mit Wurzelfasern bedeckt, aus- 
serhalb mit einer rothbraunen Oberhaut bedeckt, innerhalb röth- 
lich, zeigen auf dem Querschnitte zwei deutliche rothe Kreise. ge- 
ben frisch einen rothen Saft und leuchten gleich dem faulen Holze. 
Im frischen Zustande riechen sie rosenähnlich, im getrockneten gar 
nicht; der Geschmack ist rein adstringirend. Die Bestandtheile 
sind: Gerbsäure, Harz, Gummi, Tormentillroth, Ex- 
tractivstoff, Holzfaser und Wasser. Die Wurzel darf nicht 
wurmstichig sein oder eine sehr dunkle Farbe und holzige Textur 
haben, Verwechslungen mit anderen Wurzeln wären an dem cha- 
rakteristischen Querschnitte zu erkennen, Sie findet in der Thier- 
heilkunde häufig Anwendung und kann auch zum Gerben und 
Färben des Leders benützt werden. 

Alantwurzel, Radix Helenii vel Enulae, ist die Wurzel einer 
in England, Schweden und der Schweiz und auf Anhöhen Deutsch- 
lands wildwachsenden, ausdauernden und auch in Gärten gezogenen 
Pflanze. Der gerade, hohe, rauhe, hohlgestreifte, 4—- Fuss hohe, 
in mehrere Nebenzweige getheilte Stengel ist mit eirundlanzett- 
förmigen, ausgezackten, oben rauh und grünen, unten weissfilzigen 
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Blättern im Kreise umgeben und an den Spitzen erscheinen im 
Sommer die grossen, gelben Strahlenblumen. 

Die Wurzel ist cylindrisch, ästig, gelbbräunlich, fleischig, 
schleimig, getrocknet in mehrere Theile gespalten, innen schmutzig- 
weissgelblich, auf dem Bruche uneben, besitzt einen veilchenähnli- 
chen, eigenthümlichen Geruch und scharfen , bitterlichen, gewürz- 
haften Geschmack. Durch die wässerige Destillation erhält man von 
einem Pfunde derselben ungefähr eine Drachme gelbes, ätherisches, 
in dem milchigen Wasser untersinkendes Oel, welches beim Erkal- 
ten zu einer butterartigen, krystallinischen Masse erstarrt und 
Alantkampher genannt wird. 

Das aus der Alantwurzel durch Auskochen, Klären, Ab- 
dampfen bis zur Syrupsconsistenz und Auswaschen mit Wasser 
erhaltene, eigenthümliche Satzmehl, das Inulin, ist blendendweiss, 
mehlig und dem gewöhnlichen Stärkemehl ähnlich, unterscheidet 
sich aber davon, dass es mit kochendem Wasser keinen Kleister 
gibt. Behandelt man den Rückstand mit Alkohol, so erhält man 
nach dem Verdampfen desselben ein gelbgefärbtes Harz. Der wäs- 
serige Auszug liefert fast die Hälfte Extract, welches, wenn der 
erstere nicht in der Realschen Presse bewirkt worden ist, leicht 
schimmelt. Die Alantwurzel wird innerlich gegen Brust- und Haut- 
krankheiten verordnet, vorher weich gekocht und dann mit Zucker 
gesotten als Alantzucker consumirt. 

Weisse Niesswurzel, Krätzwurzel, Radix Hellebori albi, 
ist die Wurzel zweier Artdn des weissen Germer, Veratrum 
album und Veratrum Lobelianum, welche in ganz Deutschland in 
gebirgigen Gegenden wachsen und von denen erstere in mannsho- 
hen Exemplaren von ausgezeichneter Schönheit bei Moosbrunn ge- 
funden wird. An den 3—4 Fuss hohen Stängein, welche fast keine 
Aeste treiben, stehen unterhalb die stiellosen, 5—6 Zoll langen und 
halb so breiten, glatten und der Länge nach mit vielen Nerven 
durchzogenen Blätter, an denen noch kleinere lanzettförmige Blätt- 
chen befindlich sind. Oben theilen sich die Stängel etwas und die 
aus sechs irregulären Blumenblättern a Blüthen 
stehen in sehr gedrängten Aehren. 

Der konisch abgestumpfte, 2—3 Zoll lange, bis 1 Zoll dicke 
Wurzelknollen hat gewöhnlich noch die sehr zahlreichen , weichen, 
runzeligen, mehrere Zoll langen Wurzelfasern, ist aussen schwarz- 
grau, runzelig, häufig mit weissen Flecken versehen . welche von 
den abgebrochenen Wurzelfasern herrühren, inwendig ist.er weiss 
und lässt an der Durchschnittsfläche einen dunkler gefärbten Ring 

wahrnehmen, der die weisse luckige Marksubstanz einschliesst. Bis- 
weilen kommen mehrere Wurzelstöcke verwachsen vor. Die Wurzel 
ist im getrockneten Zustande geruchlos und hat einen ungemein 
scharfen, brennend - bitterlichen Geschmack, welcher eine lange 
Trockenheit im Munde zurücklässt. Beim Pulvern reizt der auf- 
steigende Staub die Geruchsnerven zum heftigen Niessen und ver- 
ursacht Entzündung im Munde, wesshalb überhaupt bei Hand- 
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habung dieses drastisch wirkenden Mittels grosse Vorsicht zu be- 
obachten ist. | | | | 

Die heftige Wirkung der Wurzel liegt in dem darin aufge- 
fundenen Veratrin, welches als ein zartes, weisses, nicht krystalli- 
nisches Pulver, von intensiv bitterem Geschmack erscheint, in die 
Nase gebracht ein tödtliches Niesen bewirkt und in chemischen Fa- 
briken dargestellt wird; dann enthält sie eine zweite Pflanzenbase, 
das Jervin, Fett, extractiven gelben Farbstoff, Stärkmehl, Gummi, 
Harz, Holzfaser und erdige Salze. Der innerliche Gebrauch der 
Wurzel ist zwar beschränkt, allein sie wurde neuerdings wieder bei 
hartnäckigen Hautkrankheiten innerlich und mit Fett vermischt 
äusserlich gegen die Krätze mit glücklichem Erfolge angewendet. 


Die durch zu starke Gaben oder unvorsichtigem Gebrauch herbei- 


geführten üblen Zufälle werden durch schleimige Mittel, Pflanzen- 
säure, starken Kaffee umd Kamillenthee gehoben, 

Liebstöckelwurzel, Radix Levistiei, stammt von der im süd- 
lichen Europa auf (Gebirgen wildwachsenden und ausdauernden 
Schirmpflanze, Ligusticum Levisticum, welche auch bei uns in 
Gärten und von den Landleuten angebaut wird. An dem hohlen, 
dicken, 4-6 Fuss hohen, gestreiften Stängel stehen die glatten, 
glänzenden, aus dreilappigen, keilförmigen Blättchen zusammenge- 
setzten Blätter unregelmässig und an den Enden derselben die blass- 
gelben, strahligen Dolden. | f 

: Die Y%,—1 Fuss lange Wurzel ist daumendick, gerunzelt, spin- 
delförmig, ästig, fleischig, oberhalb mit mehreren Anschwellungen 
versehen, aussen gelbbraun, innen weisslich und der mittlere Kern 
besteht aus einem gelbweisslichen Marke. Sie besitzt einen starken, 
gewürzhaften, aber nicht für jeden angenehmen Geruch und an- 
fangs süsslichen, dann scharfen, balsamischen, gewürzhaften Ge- 
 schmack. Aus der frischen Wurzel, welche im Frühjahre oder 
Herbste eingesammelt werden muss und erst im dritten Jahre wirk- 
sam ist, fliesst beim Zerschneiden ein gelblicher, gummiharziger Saft, 
der getrocknet dem Opoponax ähnlich ist. Durch wässerige De- 
stillation erhält man vom Pfunde 1 Drachme ätherisches Oel; 
nach anderen Angaben aber vom Oentner 3—4 Unzen, welches den 
Geschmack und Geruch der Wurzel in hohem Grade besitzt. Die 
wirksamsten Bestandtheile derselben sind: ätherisches Oel, 
Harz und Extractivstoff. Sie muss gut getrocknet und in 
fest verschlossenen Kasten aufbewahrt werden; die schimmeligen, 
angefressenen und einen schwachen Geruch und Geschmack be- 
sitzenden Wurzeln sind verwerflich., Sie soll in nervösen und an- 
dern Fiebern die Serpentaria vertreten können und gegen Brustbe- 
schwerden und Wassersucht erspriessliche Dienste leisten, auch wird 
sie in der Thierheilkunde gebraucht. 

Bezoarwurzel, Giftwurzel, Aadie Conirajervae, ist die 
Wurzel mehrerer Arten der Dorstenia, besonders aber von der ın 
den Gebirgen von St. Paul und Minas in Brasilien und in Peru 
auf thonigem Boden wild wachsenden, wurmtreibenden .Dorstenia 
Contrajerva. 


Sie hat einen fingerdicken, ovalen, knotigen, gleichsam geglie- 
derten Wurzelstock, welcher zahlreiche ästige, zähe, dünne Fasern 
treibt. Aeusserlich ist sie bräunlich gelb, innerlich hat sie eine 
hellere gelbe Marksubstanz, der Geruch ist schwach gewürzhaft, 
der Geschmack warm, scharf und bitter. Die davon gemachte Ab- 
kochung ist sehr schleimig, der geistige Auszug scharf und bren- 
nend; ihre hauptsächlichsten Bestandtheile sind: ätherisches Oel, 
bitterer Extractivstoff und Stärkmehl. 

Diese Wurzel wird in ihrem Vaterlande gegen den Biss gifti- 
ser Schlangen hoch gepriesen, soll im frischen Zustande kräftiger 
als die Serpentaria wirken und bei uns gegen Nervenfieber und all- 
gemeine Schwäche angewendet werden. Man sammelt sieübrigens auch 
. von .Dorstenia brasiliensis, D. Drakena, D. houstoni und D. opifera, 
wovon die erstere brechenerregend und die letztere wohlriechend ist. 

Schweinebrotwurzel, Saubrotwurzel, Radiv Cyelaminis 
vel Arthanitae, ist der scheibenförmige Knollenstock der in den 
Wäldern des mittleren und südlichen Europa wachsenden Erd- 
scheibe, Cyclamen europaeum, aus der Familie der Primulaceen. 
Er wird im Herbste gegraben, ist im frischen Zustande oft kugelig- 
rund, kuchenförmig, aussen braungelb oder schwärzlich mit einigen 
Wurzelfasern besetzt, inwendig weiss, gegen den Rand bisweilen 
rosenroth, fleischig, saftig, geruchlos und von heftig brennend schar- 
fem, bitterlichem Geschmack, den er aber durch Kochen verliert, 
und dann mehlig süsslich schmeckt. Getrocknet ist der Knollen- 
stock stark gefurcht und runzelig, von schmutziger, mattschwarzer 
Farbe. Seine Bestandtheile sind: Cyclamin oder Arthanitin, 
ein harziger, bitterer Stoff, wachsähnliches Fett, Stärke, Gummi 
und mehrere Erden. Die Schweinebrotwurzel ist officinell und wird 
zur Bereitung einer Radicaltinktur verwendet. 


e) Für hauswirthschaftliche und medizinische Zwecke. 


Cichorie, Wegwartwurzel, Radix Cichorei, ist die Wur- 
zel des in ganz Deutschland auf Aeckern, Wiesen und an Wegen 
wildwachsenden, zweijährigen, tiefwurzeligen Wegwart- oder Son- 
nenkrautes, Cichorium Intybus, mit langen, allmälig breiter 
werdenden, auf beiten Seiten behaarten, schrotsägeförmigen Blät- 
tern, zwischen welchen der glatte, steife, 3—4 Fuss hohe Stängel 
emporsteigt. Die daran befindlichen Blätter sind kleiner und um- 
geben denselben ohne Stiel. Die Blumen sitzen gedrängt, gewöhn- 
lich paarweise und haben eine himmelblaue, bisweilen rothe Farbe. 

Die Wurzel ist finger- bis daumendick, fast spindelförmig, 
ästig und meistens vielköpfig, beinahe einen Fuss lang, aussen grau- 
weiss, inwendig weiss, im frischen Zustande fleischig, im Frühjabre 
reichlich mit Milchsaft versehen, im getrockneten runzlich, brüchig, 
graugelb, mit einem holzigen, gelblichen Kern. Der Geschmack ist 
bitter und schleimig, der Geruch fehlt. Die Bestandtheile sind: 
Bitteres Extract, Harz, Inulin, Zucker, Salmiak, Sal- 
peter, schwefelsaures Kali und Chlorkalium, nebst Pflanzenfaser. 
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Die Wurzel wird jetzt häufig auch in Gärten kultivirt und man 
bereitet daraus den Cichorienkaffee, eines der verbreitetesten 
Kaffeesurrogate. Sie wurde zuerst von dem Kunstgärtner Timm 
in Arnstadt dazu empfohlen, und während der französischen Con- 
tinentalsperre wurden an mehreren Orten in Deutschland, nament- 
lich in Braunschweig, Magdeburg, Nienburg a, W. Lahr, im Baden’ - 
schen Fabriken errichtet. In Oesterreich bestehen mehrere in 
Wien, Prag, Brünn, Königgrätz, Tirol. 

Die Landleute sammeln die längere und dickere kultivirte 
Wurzel, trocknen sie etwas und verkaufen sie an die Fabriken. 
Hier wird sie geschnitten, gedörrt, dann wie Kaffee: geröstet, ge- 
mahlen und theils in Packete von Y, oder ', Pfund in blaues oder 
farbiges Papier mit verschiedenen Etiquetten gepackt, theils auch 
lose in Fässer gestampft, versendet. Durch die Etiquetten werden 
auch verschiedene Sorten, als: deutscher Kaffee, Oontinen- 
talkaffee, Chokolade-Kaffee etc., bezeichnet, dıe sich aber 
meist nur durch etwas grössere Reinlichkeit von Sand und Erde 
und durch den Preis unterscheiden. Zuweilen werden doch auch 
Cacaoschalen, Eicheln , Runkelrüben, Möhren u. A. darunter ge- 
mischt. Geröstete und gemahlene Cichorie hat dieselbe Farbe, wie 
der gemahlene Kaffee, daher kommen Fälle vor, wo man diesen 
damit mischt und ihn als reinen Kaffee verkauft. Dieses kann 
leicht dadurch entdeckt werden, wenn man das Pulver in ein Glas 
mit kaltem Wasser gibt. Wird das Wasser nicht trübe und schwimmt 
das ganze Pulver oben, so ist es reiner Kaffee; wird das Wasser 
aber röthlich und sinkt das Pulver zu Boden, so ist er gemischt. 
Die gebrannte Cichorie riecht etwas nach Lakrizensaft und schmeckt 
bitter, hat aber vor anderen Kaffeesurrogaten den Vorzug, dass sie 
den Geschmack und Geruch des Kaffee’s nicht verändert, wenn sie 
mässig beigemischt wird. Die Wurzel der wildwachsenden Cichorie 
muss im Herbst gegraben und sorgfältig getrocknet werden, ist 
kleiner, dünner und bitterer, als von der kultivirten und wird zu- 
weilen sammt den Blättern in der Medizin als Extract und Syrup, 
sowie als Hausmittel benützt, mit Zucker eingesotten gibt sie das 
unter dem Namen Hundeläufte, Cony. Cichor., bekannte Brust- 
mittel. Sie kann mit der im Aeusseren ähnlichen, giftigen Bilsen- 
krautwurzel verwechselt werden, welche jedoch im Innern nicht 
fleischig, sondern holzig ist, einen scharfen, aber nicht bitteren Ge- 
schmack besitzt und Lackmuspapier roth färbt. 

Erdnüsse, Erdmandeln, sind essbare Wurzelknollen, wel- 
che folgende Pflanzen liefern: 

1. Die kleinen mandelförmigen Knollen des essbaren Cyper- 
grases, Cyperus esculentus, das im südlichen Europa und in der 
Levante einheimisch ist und selbst in Deutschland zuweilen ange- 
baut wird. Sie haben einen süssen, den Haselnüssen ähnlichen 
Geschmack und können roh, gekocht und gebraten gegessen wer- 
den; doch benützt man sie nur zuweilen als Kaffeesurrogat. In 
Egypten bedient man sich ihrer als Brustmittel, und auch bei uns 
wurden sie früher in der Medizin gebraucht. Sie enthalten ein 
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fettes Oel, das man, wenn sie getrocknet sind, jedoch nur in ge- 
ringer Menge durch Auspressen daraus gewinnen kann. 

2. Die braunen, runden, bis wallnussgrossen Wurzelknollen 
von Lathyrus tuberosus, einer Art Platterbse mit rothen, wohl- 
riechenden Blumen, die als schädliches Unkraut unter dem Ge- 
treide wächst. Man nennt sie Erdeicheln, Erdnüsse oder 
Erdmäuse, und isst sie hie und da, namentlich in der Tartareı, 
wie Kartoffeln; auch werden sie zuweilen als Kaffeesurrogat benützt. 

3. Die fleischigen, knolligen, aussen schwärzlichen, innen 
weissen Wurzeln von Bunium bulbocastanum, einer zuweilen in Gär- 
ten gebauten Doldenpflanze, die wie Kastanien schmecken und so- 
wohl roh als gekocht gegessen werden können. 

Meerrettig, Radiv Armoraciae oder Raphani rusticanae, die 
lange, dicke, walzenförmige, oben mehrköpfige, weisse, fleischige 
Wurzel von Cochlearia Armoracia, einer im südlichen Europa und 
in Deutschland angebauten Pflanze mit weissen Kreuzblumen. Die 
Wurzel, welche häufig als Gemüse gegessen wird, enthält ein schar- 
fes, die Augen zu Thränen reizendes, flüchtiges, schwefelhaltiges 
ätherisches Oel, weshalb sie gerieben als äusserliches Haut- 
reizmittel angewendet wird. 

Meerzwiebel, römische Zwiebel, Radix Squillae maritimae 
oder Scillae maritimae, die verkehrt eiförmige oder birnenförmige, 
6—8 Zoll lange, 5-6 Zoll dicke und bis 4 Pfd. schwere Zwiebel, 
einer an den Küsten des mittelländischen Meeres wachsenden, weiss 
oder roth blühenden, lilienartigen, gemeinen Meerzwiebel, 
Seilla maritima. Die dünnen, äusseren Schalen der Zwiebel sind 
trocken und rothbraun, die inneren dicker, weisslich, fleischig und 
enthalten einen scharfen, schleimigen Saft; der Geschmack ist 
scharf zwiebelartig und eckelhaft bitter. Die Meerzwiebel enthält 
eine weisse, durchsichtige, harzig-brüchige, äusserst bittere Sub- 
stanz, das Ssallitin, welches zerfliesslich ist, sich im Wasser und 
Weingeist auflöst und ausserdem Gummi, Gerb- und Zucker- 
stoff. Sie ist ein sehr wirksames Arzneimittel, erregt aber in 
einigermassen starken Gaben leicht Erbrechen, Man bereitet dar- 
aus durch Ausziehen mit scharfem Essig Meerzwiebelessig, 
Acetum Scillae, und wenn man diesen mit der doppelten Quantität 
Honig vermischt und bis zu Syrupdicke einkocht, Meerzwiebel- 
sauerhonig, Oxymel Seillae. Die Hauptbezugsorte sind: Triest, 
Livorno und Marseille, und zwar wird sie selten ganz, sondern 
gewöhnlich geschnitten oder zerkleinert verschickt. Man muss sie 
an trockenen Orten aufbewahren. 

Mixed Pickles oder Mixpickles sind verschiedene, meist 
unreife Früchte und andere essbare Pflanzentheile, z. B. junge 
Maiskolben, kleine Gurken, grüne Bohnen, Blumenkohl, Spargel- 
köpfe, Champignons, Perlzwiebeln u. dgl., welche in scharfem Essig 
und Gewürzen eingelegt sind und als Sallat gegessen werden. Man 
bereitet sie besonders in England und Frankreich, doch auch in 
Deutschland, und versendet sie gewöhnlich in gläsernen Flaschen, 
in denen vielerlei untereinander ist. 
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Bräutem 


a) Für technische Zwecke, 


Wau, Gelbkraut, ist das lichtgelbe, getrocknete Kraut und 
die Stängel der gelblichen Reseda, Reseda luteola, welche an 
sonnigen, steinigen Plätzen, auf Mauern und in Weinbergen in vie- 
len Ländern Europa’s wild wächst, und besonders in Deutschland, 
Ungarn, in England und im südlichen Frankreich kultivirt wird. 
Die Pflanze hat 2—5 Fuss hohe, kantige, kahle Stängel, dünn- 
stielige, lanzettförmige, am Rande ungetheilte, etwas stumpfe und am 
Grunde gezähnte Blätter, und zeigt im Juni oder August kleine, 
blassgelbe, eine lange Aehre bildende Blüthen. Wenn sie abge- 
blüht und Samen getragen hat, wird sie abgeschnitten , getrocknet 
und in Bündel gebunden in den Handel gebracht. Guter Wau muss 
dünnstielig, blätterreich und schön gelb oder gelblichgrün sein und 
mit Wasser gekocht einen eckelhaften, süssen Geruch von sich ge- 
ben; der auf Sandboden gewachsene ist besser als der vom fetten 
Boden, der von heissem Sommer und aus warmen Ländern besser 
als der aus kalten, der angebaute besser als der wilde. 

Der beste Wau kommt aus der Provence in Frankreich 
über Cette, Rouen, Strassburg; geringer ist der Deutsche aus 
Erfurt und Halle, Sachsen, Baiern, Würtemberg etc. und der Eng- 
lische aus Kent und Essex. Der Ungarische aus der Gegend 
von Ercseny im Stuhlweissenburger Comitate ist sehr brauchbar. 
Auch die Lombardie und das südliche Italien baut Wau. 

Der wesentliche Bestandtheil ist ein in allen Theilen der 
Pflanze enthaltenes gelbes Pigment, das Luteolin, welches isolirt 
dargestellt nadelförmige, gelbe Krystalle bildet, die unverändert 
sublimiren,, in Wasser wenig, in Alkohol und Aether leichter lös- 
lich sind. Der Wau wird vorzüglich in den Seidenfärbereien zu 
einem schönen Goldgelb, als Zusatz zu Grün und Schwarz, dann 
in der Woll- und Leinenfärberei angewendet und gibt ein ange- 
nehmes, ziemlich dauerhaftes Gelb, ferner zum Färben des Papiers, 
zu Schüttgold, indessen hat sein Anbau seit Einführung der Quer- 
eitronrinde ziemlich abgenommen. 

Scharte, Gelbkraut, Färberdistel, sind die Blätter 
und Stängel der im nördlichen Europa und in Ungarn an dunklen 
und feuchten Orten in Gehölzen und auf Wiesen wildwachsenden 
und in manchen Gegenden Deutschlands angebauten Färber- 
scharte oder Färberdistel, Serratula tinctoria. Der Stängel, 
gegen 2 Ellen hoch, ist braun von Farbe, dünn und ästig. Es gibt 
eine dünn- und eine dickstänglige Sorte, wovon die erstere vor- 
zugsweise in der Färberei angewendet wird, da sie mehr Pigment 
enthält. Die Scharte gibt eine minder schöne gelbe Farbe als Wau, 
und wird ebenfalls gegenwärtig durch die Quercitronrinde aus den 
Färbereien verdrängt, Sie kommt aus der serbischen Wojwod- 
schaft und aus Oedenburg getrocknet nach Wien. Aus den thü- 
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ringischen Wäldern geht sie in Bündeln über Magdeburg und Lüne- 
burg nach Hamburg. 

Seegras, Wasserriemen, Zostera marina, eine phanero- 
gamische Wasserpflanze, welche in ungeheurer Menge auf seichtem, 
sandigem Meeresboden in der Ost- und Nordsee, im atlantischen 
und mittelländischen Meere etc. wächst und oft, besonders durch 
Stürme, in grossen Haufen an das Land getrieben wird. 

Im frischen Zustande ist sie grasgrün, getrocknet aber grau- 
braun oder schwärzlich, gekräuselt, ballenförmig, ineinander ge- 
flochten, sehr biegsam und elastisch, der Fäulniss und dem Insek- 
tenfrass nicht unterworfen. In den Handel kommt das Seegras zu- 
bereitet, indem man es von dem unter ihm befindlichen Blasentang 
reinigt, mehreremal wäscht und an der Luft trocknet; das frische, 
dunkelfärbige, biegsame, lange, gut gekräuselte ist dem alten, blei- 
chen und kurzen vorzuziehen. Zu uns kommt es aus den Seestäd- 
ten häufig als Verpackungsmittel für Kisten, statt Stroh oder Heu 
und Sägespänen und wird als ein brauchbares Ersatzmittel für Ross- 
haare zur Füllung von Matratzen, Polstern, Ruhebetten etc. benützt. 
Unter dem Namen Meerballen, Filae marinae, trifft man bei den 
Droguisten noch hie und da rundliche Ballen von bräunlicher oder 
grauer Farbe, welche verkohlt in früheren Zeiten, wegen ihrem Ge- 
halte an Jodnatrium dem Kropfpulver zugesetzt wurden. Sie be- 
stehen aus dem Skelett der Blätter des abgestorbenen Seegrases und 
anderer Seegewächse aus der natürlichen Familie der Najadeen und 
werden zuweilen in faustgrossen und kleineren, leichten Ballen von 
gelbbrauner Farbe vom Meere ausgeworfen. 

Patschouli, Patschoulikraut sind die an der Sonne ge- 
trockneten blühenden Spitzen einer in Östindien, auf Ceylon, Java 
und auf den Mascarenen wachsenden Labiate, des Pogostemon 
Fatschoul, in Bengalen Fatscha-Fat genannt. Die Blätter sind ge- 

stielt, eirund, gekerbt, zottig und gegenständig. Die Blüthen bilden 
_ dichte, an der Basis unterbrochene Aehren. Im Handel kommt das 
Kraut schmutzigbraun, ins Schwarzbraun verlaufend vor. Der Ge- 
ruch ist anhaltend stark und eigenthümlich,, aber nicht für Jeder- 
mann angenehm. Es wird in der neuesten Zeit als Parfümerie benützt. 


d) Für medizinische Verwendung. 


Lobelienkraut, Herba florida Lobeliae inflatae, ist das blü- 
hende Kraut: der in Canada und Virginien wild wachsenden und 
bei uns kultivirten aufgeblasenen Lobelie, Lobelia inflata, 
einer Giftpflanze aus der Familie der Lobeliaceen. Der 1—2 
Fuss hohe, knotige, wenig ästige, gestreifte, röthliche, am Grunde 
und an den Knoten grüne, rauhhaarige Stängel ist mit kurzgestiel- 
ten, 2 Zoll langen, eirundlichen, spitzigen, gesägten, auf beiden 
Seiten weichhaarigen Blättern umgeben. Aus den Blattwinkeln 
entspringen die traubenartigen, kleinen, blassvioletten Blumen. Die 
gerippten Fruchtkapseln sind aufgeblasen und mit vielen gelbbrau- 
nen Samen versehen. Das Kraut hat einen. dem Tabak ähnlichen 
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Geruch und schmeckt scharf brennend, bitterlich, zugleich seifen- 
artig. Die Bestandtheile sind: Lobeliin, eine flüchtige, flüssige 
Base, welche das wirksame Princip ist, Chlorophyll, Wachs, 
Harz, Stearin, aromatisches Harz, Pflanzenleim, Gummi, Salze, 
Erden und Metalloxyde, Wasser und Pflanzenfaser. 

Man erhält sie zerschnitten und gepresst in ziegelsteinförmigen 
Packeten von 1 Loth bis zu 1 Pfund mit der Aufschrift: Lobelia 
D. M., New-Lebanon von New-York, in denen sich ausser den 
bräunlichen Blättern auch Stängel, Blüthen und Samenkapseln be- 
finden, die aber oft mit Unreinigkeiten, Gras und anderen Pflanzen- 
 theilen vermischt sind. Zuweilen bestehen sie ganz aus letzteren, 
namentlich der Scutellaria lateriflora, welche an dem Abgange des 
der Lobelia eigenthümlich zukommenden Geruchs und Geschmacks 
zu erkennen sind. In ihrem Vaterlande wird die Lobelia schon 
längst als schweisstreibendes und "brechenerregendes Mittel ge- 
braucht; nach Europa ist sie erst in der neueren Zeit gekommen 
und wird besonders als Tinktur und wässeriger Aufguss gegen 
Asthma und besonders gegen Kurzathmigkeit bei Brustwassersucht 
angewendet. Noch intensiver als die aufgeblasene Lobelie wirkt Lo- 
belia syphilitica, welche gleichfalls in Nordamerika wächst und von 
der die Wurzel angewendet wird. 

Schierling, Schierlingskraut, gefleckter oderechter 
Schierling, Herba Conü maculati vel Cicutae majoris oder terestris, 
ist das theils frische, theils getrocknete Kraut des durch ganz Eu- 
ropa in Gärten, an Hecken, auf Schutthaufen häufig wildwachsen- 
den Erd- oder Fleckenschierlings, Conium maculatum, aus der 
Familie der Umbelliferen. Aus der weissen, langen, fingerdicken, 
spindelförmigen, einen milchigen Saft enthaltenden, anfangs süssli- 
chen, dann scharf schmeckenden Wurzel entspringt der nach Be- 
schaffenheit des Bodens 3—4 Fuss hohe Stängel, welcher hohl, 
glatt, schwach gestreift, hellgrün und nach unten, nebst den rinnen- 
förmigen Blattscheiden, mit den charakteristischen, röthlichen oder 
rothbraunen Flecken besprengt ist. Die grossen, nach unten ge- 
'stielten, dreifach gefiederten, eirunden Blätter sind auf der Ober- 
fläche dunkelgrün und unten blassgrün, die kleineren, aus welchen 
sie zusammengesetzt, sind lanzettförmig, eingeschnitten, am Rande 
gezähnt, spitzig, gegenüberständig und in noch kleinere, stiellose 
Blättchen getheilt, den Petersilienblättern sehr ähnlich. Die an 
den äussersten Spitzen der Zweige befindlichen Dolden sind weiss 
und jedes einzelne Blümchen hat fünf herzförmige Blättchen. 

Das Kraut muss vor der Blüthezeit eingesammelt, von den 
dickeren Stängeln befreit und wohlverwahrt werden. Frisch hat es 
zwischen den Fingern gerieben einen dem Katzenurin und den spani- 
schen Fliegen ähnlichen , widrigen, fast betäubenden Geruch, und 
eckelhaften, süss-bitterlichen, etwas scharfen Geschmack. Durch das 
Trocknen schrumpft es bedeutend ein, nimmt eine dunkelgraugrüne 
Farbe an und muss alle Jahre erneuert werden, weil es leicht 
schimmelt und verdirbt. Die vorwaltenden Bestandtheile des Flecken- 
schierlings ist die sauerstofffreie Pflanzenbase, das Coniin, eine 
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durchsichtige, farblose, ölıge Flüssigkeit, von betäubendem, stechen- 
dem Geruch, welche in Alkohol, Aether und Oelen löslich ist, sich 
an der Luft zersetzt, Eiweiss coagulirt, Chlorsilber sehr leicht auf- 
löst und sehr giftig wirkt, ohne jedoch die Pupille zu erweitern und 
ist im Samen des Schierlings in grösserer Menge als im Kraute 
. enthalten. In schlecht verschlossenen Gefässen wird es allmälıg 
dick, dunkelbraun und verwandelt sich in eine bittere harzige 
Masse. Es wird jetzt in mehreren chemischen Fabriken, im Gros- 
sen in Erfurt, dargestellt, da es als Heilmittel eine Verwendung 
erhalten hat. Ausserdem enthält das Kraut ätherisches, stin- 
kendes Oel, Chlorophyll, Harz, Stärke, Eiweiss, essigsaueres 
Kalı und Ammoniak, äpfelsaueres Eisen und Holzfaser. Das äthe- 
rische Oel kann man durch wässerige Destillation erhalten. | 
Aus dem frischen Kraute bereitet man Extracte und Tinktu- 
ren; aus dem Pulver und trockenen Extract Pflaster. Bei damit 
stattgefundenen Vergiftungen sind Brechmittel, verdünnte Pflanzen- 
säuren, starker, schwarzer Kaffee und Wein die zweckmässigsten 
Gegenmittel, bevor ein Arzt zur Hand ist. Der Fleckenschierling 
kann mit dem sehr ähnlichen knolligen Kälberkopf, Chaero- 
phyllum bulbosum, dem wilden Körbel, Chaerophyllum sylvestre, 
der Hundspetersilie, Aethusa Cynapium, dem W asserschier- 
ling, Cicuta virosa und noch einigen anderen Pflanzen verwechselt 
werden. Allein der eigenthümliche Geruch und die charakteristische 
Stellung der Blätter, die an den Stängeln und Blattscheiden be- 
findlichen braunrothen Flecken, die allmälig dünner werdende, 
spindel- nicht rübenförmige Wurzel und der auf einer Seite flache 
und auf der andern halbrunde, gestreifte und zierlich sägeförmig 
gekerbte Samen lassen bei grosser Aufmerksamkeit eine Verwechs- 
lung umgehen. | 
Wasserschierling, Wütherich, Radie Cicutae recens, ist 
die zu Bereitung der Radicaltinktur verwendete, im Frühjahr vor 
der Blüthezeit gegrabene Wurzel des Wasserschierlings, Üi- 
cuta virosa seu aquatica, einer durch ganz Europa an Gräben, 
fliessenden Wässern und sumpfigen Gegenden wildwachsenden, aus- 
dauernden Pflanze aus der Familie der Umbelliferen. Der dicke, 
fleischige, knotige, der Pastinakwurzel ähnliche Wurzelstock ist 
2—3 Zoll lang, 1—3 Zoll dick, geringelt, mit vielen weissen, lan- 
gen Fasern besetzt, von aussen grünlich braun, inwendig weiss, mit 
10—12 übereinander stehenden unregelmässigen Fächern versehen, 
in welchen sich ein milchiger Saft befindet, der an der Luft gelb, 
dann röthlichbraun wird und einen fast betäubenden, aromatischen 
Geruch verbreitet und einen süsslichen, petersilienartigen Geruch 
besitzt. Sie enthält wie die Wurzelblätter, Stängel und Samen ein 
sehr unangenehm riechendes Alkaloid, das Cicutin, welches noch 
giftiger als das Coniin wirken soll, dann Harz, Eiweissstoff, Sei- 
fenstoff, Gummi und Schleimstoff, ätherisches Oel und Pflanzenfaser. 
Das Wasserschierlingskraut, Herba Cicutae virosae seu 
aquaticae, ist zwar nicht officinell, wird aber auch angewendet. An 
den runden, glatten, knotigen, gestreiften, hohlen, grünen und 
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bisweilen röthlichen Stängeln stehen zu beiden Seiten auf gemein- 
schaftlichen Blattstielen, die dunkelgrünen, glatten, etwas glänzen- 
den Blätter, worin ein jedes wieder in 3 oder 4 zugespitzte und am 
Rande sägeförmige Blättchen getheilt ist. Die Wurzelblätter sind 

oss, am untern Ende nackt und an der Spitze dreimal gefiedert. 
Die zusammengesetzten Dolden haben gerändelte Blumenstiele und 
stehen stets einem Blatte gegenüber. Das frische Kraut hat einen 
schwachen dem Dill ähnlichen Geruch und petersilienartigen Ge- 
schmack. Die Arzneikräfte des frisch ausgepressten Saftes sind dem 
Fleckenschierling ähnlich. 

Gartenschierlingskraut, kleiner Schierling, Herba 

Aethusae Cynapü, ist das vorzüglich in der Homöopathie zur Ra- 
dicaltinktur verwendete Kraut, der auf Schutthaufen und in Gärten 
manchmal unter der Petersilie wachsenden Gartengleise oder 
 Hundspetersilie, Aethusa Cynapium, ebenfalls eine Umbellifere. 
Sie soll im Beginne des Blühens eingesammelt werden. 
Die Stängel sind gestreift, fein bereift, am Grunde oft schwarz- 
roth oder violett gefleckt und inwendig hohl; die Blätter dunkel- 
grün, unterhalb heller und glänzend, die untersten fiedertheilig, mit 
dreispaltigen Abschnitten, die eberen zwei- oder dreifach fieder- 
theilig mit eiförmigen Abschnitten, deren Liappen stumpfig oder 
spitzig sind. Die Blumenblätter sind weiss, am Grunde grünlich, 
verkehrt eiförmig ausgerandet, am äusseren Rande noch einmal so 
gross und bilden den Blättern gegenüber 10—20 strahlige Dolden. 
Die frische Pflanze hat wenig Geruch, zerrieben riecht sie eckel- 
haft, lauchartig, im Trocknen verliert sie den Geruch und enthält 
eine eigenthümliche giftige Pflanzenbase, das Cynapin. Die Gar- 
tengleise gibt wegen ihrer Aehnlichkeit mit der Petersilie nicht selten 
Anlass zu Vergiftungen; die Unterscheidungsmerkmale sind der beim 
Zerreiben hervortretende eigenthümliche Geruch, der graugrüne be- 
reifte Stängel und die weissen Blüthen derselben. 

Eisenhut, Sturmhut, Mönchskappe, Herba Aconiti, ist 
das frische Kraut mehrerer Arten des Sturmhutes, Aconitum 
Cammarum, Aconitum Neomantanum und Aconitum Napellus, einer aus- 
dauernden 3—4 Fuss hohen Giftpflanze, welche auf den höheren Gebir- 
gen von Mitteleuropa, bei uns auf den österreichischen, steirischen und 
kärntnerischen Alpen wild wächst und wegen ihrer schönen Blume 
auch in Gärten gezogen wird. Die Blätter sind glatt und gestielt, 
dunkelgrün, ölglänzend, unten graugrün, fast handförmig, fünf- auch 
siebentheilie, mit bis auf den Grund keilförmig eingeschnittenen 
Seitenlappen. Die Blumenstiele sind länger als die Deckblätter, 
kahl, und die dunkelblauen, bei einigen Arten weiss und violettge- 
säumten Blumenkronen mit einem 6—8 Linien hohen, oberhalb etwas 
sckrümmten und eben so wenig hervorragenden als zurückge- 
bogenen Schnabel versehen, und haben 30 ziemlich die Form eines 
Helmes. 

Das Eisenhutkraut soll kurze Zeit vor dem Blühen eingesam- 
melt werden, hat gerieben einen widrigen Geruch und schmeckt 
anfangs kaum bitterlich, später aber sehr scharf und hinterlässt ein 

Brozowsky, Waarenkunde. 21 


322 


Gefühl des Brennens in der Mundhöhle. Es enthält eine amorphe, 
farblose, glasglänzende Pflanzenbase, das Aconitin, welches ge- 
ruchlos und von einem bitteren, scharfen Geschmack, im Wasser 
und Aether leicht löslich ist, alkalisch reagirt und innerlich genos- 
sen sehr giftig wirkt. Ausserdem fand man darin Chlorophyll, E 
tractivstoff, Eiweiss, flüchtige Theile und einige Salze. 

Weil das echte Aconitum Napellus äusserst selten in Deutsch- 
land wild wächst, so werden statt dessen Aconitum Cammarum und 
Neomontanum angewendet. Unter denselben soll die erstere die 
giftigste, aber auch die heilsamste Aconitpflanze sein. Die in Gär- 
ten kultivirte und auf einem thonhaltigen, mergelartigen, feuchten 
Boden und an schattigen Orten gewachsene Pflanze soll an Wirk- 
samkeit der wildwachsenden gleichkommen. | 

' Das Eisenhutkraut wirkt kräftig reizend auf das Nerven- und 
Gefässsystem, besonders auf das Gehirn, und wird namentlich bei 
chronischen Rheumatismen, gegen Gicht am zweckmässigsten als 
Extract oder Tinktur angewendet. Es muss in gut verwahrten Ge- 
fässen aufbewahrt werden, aus wird Oesterreich und der Schweiz be- 
zogen und ist auch ein wichtiges Heilmittel in der Homöopathie. 

Bittersüss, Hirschkraut, Jelängerjelieber, ist das 
Kraut und die Stängel des durch ganz Europa überall an Fluss- 
ufern, Gräben und andern feuchten Plätzen, an Hecken und in Ge- 
büschen wachsenden und an andern Gewächsen sich aufrichtenden 
bittersüssen Nachtschattens, Solanum Dulcamara. 

| Das Bittersüsskraut, Herba Dulcamarae, besteht aus den 

rebenartigen, niederliegenden oder klimmenden, 2—12 Fuss langen, 
rundlich-eckigen , markig-hohlen, biegsamen, federkiel- bis finger- 
dicken Stängeln, die unteren Blätter sind herzförmig, die oberen 
spiessförmig, gegen die Spitze an beiden Seiten ausgeschweift, glatt, 
stehen abwechselnd auf nackten Stielen und die violetten Blumen 
mit gelben Staubbeuteln hängen an den Seiten der jungen Zweige 
traubenförmig herab. Aus der frischen blühenden Pflanze wird die 
Radicaltinktur bereitet. 

Die Bittersüssstängel oder Alpranken, Stipites Dulco- 
marae, bestehen aus den im Frühjahr vor Entwicklung der Blätter 
oder im Spätherbst nach Abfall der Blätter gesammelten, jungen, 
einjährigen, von allen grünen Theilen befreiten gelbgrünlichen Stän- 
geln. Unter der Oberhaut ist ein dünner grüner Bast, unter diesem 
eine gelbliche, poröse Holzsubstanz, welche ein lockeres , weisses 
Mark einschliesst oder auch hohl ist. Im frischen Zustande riechen 
sie gerieben höchst widerlich, wie Mäuseharn, doch nur in den 
Monaten Februar, März, April, September und Oktober stark, ge- 
trocknet geht der Geruch beinahe ganz verloren. Der Geschmack 
ist anfangs süss, hinterdrein bitter. Geruch und Geschmack tritt 
im März in der grünen: Rindenschicht am intensivsten ein. Die 
hauptsächlich wirksamen Bestandtheile des Bittersüss sind bitterer 
Extractivstoff von honigartigem Geruch und süssem Nachgeschmack, 
das Pyroglycion, von dem man einen andern Stoff von süssli- 
chem Geschmack, das Dulcamarın, ableitet, welches damit iden- 
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tisch sein soll. Später fand man auch Solanin, welches im rein- 
sten Zustande ein weisses, perlmutterglänzendes, geruchloses, eckel- 
haft bitterlich und kratzendes, scharf schmeckendes, in Alkohol 
lösliches Pulver darstellt. Ausserdem enthält es einen gummi- 
artigen Stoff, Kleber, Balsamharz, Stärkmehl und einige Salz- 
verbindungen. 

Anwendung. Die Bittersüssstängel werden in Abkochung 
und Extract bei Hautausschlägen verordnet; die ganze Pflanze wird 
von den Thieren als Nahrungsmittel verschmäht und die Beeren 
derselben sollen eine heftige, abführende Kraft besitzen. Der eigen- 
thümliche , bittersüsse Geschmack und der angegebene Bau unter- 
scheidet die Bittersüssstängel von Besenreisern, von den Stängeln 
des Hopfens, des schwarzen Nachtschattens und von .DLonicera (a- 
prifolum. Die Stängel der letzteren Pflanze haben zwar die grösste 
Aehnlichkeit mit Bittersüss, unterscheiden sich aber durch eine 
' gleichförmige reine Glätte, durch die hellgraue Farbe und durch die 
zähe, hanfartige Oberhaut ihrer Stängel. 

Seifenkraut. Das Seifenkraut, Saponaria officinalis, eine 
ausdauernde Pflanze aus der Klasse der Caryophylinae, welche an 
Wegen, in Gebüschen, ım Kies der Bäche, auf Sandfeldern durch 
ganz Mitteleuropa wild wächst, von der sowohl das Kraut als 
auch die Wurzel officinell sind: 

Das Seifenkraut, Herba Saponariae, muss vor der Blüthe- 
zeit im Frühjahre gesammelt und getrocknet aufbewahrt werden. 
Der Stängel ist aufrecht, 1—3 Fuss hoch, walzenrund, glatt oder 
weichhaarig, ein- oder mehrästig. Die Blätter sind gegenständig, 
zusammengewachsen, länglich elliptisch, dreinervig, blassgrün, ganz- 
randig, mit einem Stachelspitzchen und mit kurzen Haaren versehen. 
Sie sind geruchlos und haben einen schleimig bitteren und anhal- 
tend kratzenden Geschmack. In den Winkeln der oberen Blätter 
erscheinen im Juli oder August die weisslichen oder blassröthlichen, 
ziemlich grossen, angenehm riechenden Blüthen in kleinen Büscheln. 
Der wirksamste Bestandtheil ist das Saponin mit Farbstoff, 
freie Säure und essigsaueres Kali. Aus dem Kraut wird Extractum 
Saponariae bereitet. 

Die Seifenwur zel führt gewöhnlich den Beinamen die 
rothe, zum Unterschiede von der weissen, Radix Saponariae rubrae, 
sie muss von nicht zu jungen Pflanzen im Frühjahre, wenn die 
ersten Blätter hervorbrechen, gesammelt werden. Gewöhnlich besteht 
sie aus den einige Fuss im Sande fortkriechenden Ausläufern, 
seltener enthält sie die Hauptwurzeln. Die letzteren sind vielköpfig, 
beugen sich hin und her, verlieren sich nach abwärts und lösen sich 
in verästete Fasern auf. Die Seifenwurzeln sind stielrund, röthlich- 
"braun und bis Gänsekiel dick. Die Wurzel ist geruchlos und hat 
anfangs einen süsslichen, dann bitterlichen, kratzenden und lang 
andauernden Geschmack. Werden klein geschnittene Stücke mit 
kaltem Wasser längere Zeit geschüttelt oder mit Wasser gekocht, so 
geben sie einen seifenähnlichen Schaum. | 
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Die Wurzel enthält Saponin 34%,, Extractabsatz, braunes 
Harz, Gummi und Bassorin, Holzfaser und Wasser. _ 

Anwendung. Die Seifenwurzel wird in der Medizin als 
schleimauflösendes, blutreinigendes Mittel, bei Verschleimung des 
Magens, bei Verstopfung der Eingeweide gebraucht, sie schwächt 
aber oft angewendet die Verdauungsorgane. 

Mehr zu technischen als zu medizinischen Zwecken stehen 
folgende zwei Saponarien in Verwendung: 

1. Die weisse Seifenwurzel, Radix Saponariae albae, sie 
stammt von Lychnis dioica, ist cylindrisch-spindelförmig, oben ge- 
wöhnlich mehrköpfig, aussen und innen weiss, getrocknet aussen 
graulichgelb, uneben und mit vielen Furchen und Längsrunzeln. 
Der Geschmack ist schleimig, etwas bitterlich, jedoch nicht kratzend. 
Mit Wasser behandelt schäumt sie weniger als die rothe Seifen- 
wurzel. 

2. Die ägyptische oder levantische oder türkische 
Seifenwurzel, Aadir aegyptica, wird von Gysophila Struthium, 
welches in Ungarn, Bosnien und im ÖOriente wächst, abgeleitet. 
Sie besteht aus 6—12 Zoll langen, etwa %—1", Zoll dicken 
Stücken, ist leicht, mürbe, porös und im trockenen Zustande leicht 
zerreiblich, und kommt in Scheiben geschnitten über Triest zu uns. 
Die Oberhaut ist gelblich, die Rindensubstanz weiss, mit gelben 
oder bräunlichen Strichen durchzogen, der Geruch unbedeutend. 
Geschmack wie bei der rothen Seifenwurzel. Jod färbt sie braun. 
Mit viel Wasser aufgegossen gibt sie beinahe eine farblose Flüssig- 
keit, welche beim Schütteln schäumt. Ihre Bestandtheile sind: 
Saponin, Eiweiss, künstliches Gummi, Aepfelsäure, Kalisalze 
und bitterer Extractivstoff. 

Anwendung. Man benützt sie zur Wäsche der Schafe vor 
der Schur, weil sie blos die Unreinigkeiten nicht aber das thierische 
Fett benimmt, in Italien und Frankreich zum Reinigen der Cachemir- 
shawls und in der Haushaltung zum Waschen von Zeugen, deren 
Farbe durch Seife leiden würde. 

Ivakraut, ZHerba Iva, ein kleine Pflanze, Achillea moschata, 
mit kämmig fiedertheiligen Blättern und runden, weissen, der Schaf- 
garbe ähnlichen, in Doldentrauben zu 6—9 stehenden Blüthenköpf- 
chen, welche besonders auf den hohen Alpen von Graubündten, Uri 
und Wallis in der Schweiz in grosser Menge wächst, einen höchst 
aromatischen, gewürzhaften Geruch und Geschmack besitzt, den sie 
vorzüglich einem in ihr enthaltenen grünen, ätherischen Oele 
verdankt. Sie wird in der Schweiz gesammelt und theils als ein 
Bestandtheil des Kräuterthee’s oder Schweizerthee’s benutzt, 
theils zur Bereitung eines eigenthümlich bitter aromatisch, etwas 
moschusartig schmeckenden grünen Magenliqueurs verwendet, des 
Ivabitters, den man anstatt Absynth trinkt und bei allen in den 
verschiedenen deutschen Städten lebenden Schweizerkonditoren er- 
hält. Das Ivakraut selbst kann man von den Droguenhandlungen 
in Basel oder Zürich erhalten. Es besteht aus den ganzen Pflänzchen. 
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Ehrenpreis, europäisches Theekraut, Herba Veronicae, 
sind die Stängel mit den Blättern und Blüthen des Ehrenpreises, 
Veronica officinalis, einer kleinen durch ganz Europa in Wäldern 
und auf Wiesen häufig wachsenden Pflanze, aus der Familie der 
Sprofularineen. An den einen halben Fuss langen niederliegenden, 
runden, wenig ästigen, aber in einander verzweigten, stark behaar- 
ten Stängeln stehen die kurzgestielten, rundlichen, haarigen oder 
rauhen, schwach gekerbten, graugrünen Blätter einander gegenüber 
und verlaufen sich in den Blattstiel. Die kleinen, kurzröhrigen, 
blassblauen, mit röthlichen Adern durchwebten, ım Juni und Juli 
zum Vorschein kommenden Blümchen bilden stehende, einige Zoll 
lange Aehren. Der Ehrenpreis, welcher auch unter dem Namen 
europäischer Thee bekannt ist, hat wenig Geruch und einen 
balsamisch bittern, etwas zusammenziehenden Geschmack und ent- 
hält Bitterstoff und Gerbstoff. Er macht einen Bestandtheil 
der Brustspecies aus und man gebraucht ihn bei Verschleimungen 
und Beginnen der Lungenschwindsucht:. Der Gamander-Eh- 
renpreis, @. Chamaedrys, wird damit verwechselt, allein er unter- 
scheidet sich durch zweireihig behaarte Stängel, breit eiförmige, am 
Grunde fast herzförmige, stumpfgesägte Blätter und länger gestielte, 
blassviolette Blüthen, | 

‚Bachbungenkraut, Bachbunge, Wasserbunge, Vero- 
nica Beccabunga, ist eine in ganz Europa an Quellen, Bächen, Tei- 
chen, Wassergräben etc. wachsende Pflanze mit blauen Blumen, 
deren frisches Kraut, Herba Beccabungae, zerquetscht gegen ent- 
zündete Geschwülste, und der ausgepresste, bitterlich und etwas 
salzig schmeckende Saft zu den frischen Kräutersäften der Früh- 
lingskuren gebraucht wird. Auch von mehreren anderen Arten der 
Species Veronica war früher das Kraut im Gebrauch. 

Wermuth, Wurmtod, Wermuthbeifuss, Herba Ab- 
synthü, ist das vor dem Blühen eingesammelte Kraut des im südli- 
chen Europa einheimischen, durch die Römer zu uns gebrachten, 
in der Nähe von Ruinen, auf wüsten Stellen und an trockenen Or- 
ten wild wachsenden und in unseren Gärten angebauten, ausdauern- 
den, 3—4 Fuss hohen bitteren Beifusses, Artemisia Absynthium. 
Die Stängel sind krautartig und gleich den Blättern mit feinen, 
weissen, festanliegenden Haaren besetzt, wodurch die Pflanze ein 
aschgraues Ansehen erhält. Die unteren Blätter sind dreifach-, die 
oberen doppelt fiederförmig gespalten, die unteren ungetheilt, nach 
vorne etwas eingeschnitten, alle aber auf der untern Seite mit feinem 
Filz wie überzogen, oben jedoch von dunkelgrüner Farbe. Die 
Blüthen sind kugelrund, kurzgestielt, einseitig oder überhängend, 
haben etwa 1 Linie im Durchmesser und sind an den Enden der 
Stängel in einseitige aufrechte Trauben gestellt, die eine Rispe 
bilden. Die kultivirten Pflanzen wachsen zwar üppiger, verlieren 
aber zum Theil die graue Farbe und sind weniger wirksaın, 

Das Kraut wird sammt den blühenden Stängelspitzen, Zlerba cum 
sumitatibus Absynthiü, im Juni oder Juli eingesammelt und getrocknet, 
besitzt einen eigenthümlichen starken, gewürzhaften Geruch und rein 


bitteren Geschmack. 100 Pfund frisches Kraut geben 22 Pfund 
trockenes Kraut, 3 Pfund des letzteren liefern 1 Pfund Extract. 
Der Wermuth enthält ätherisches Oel, bitteren Extrac- 
tıivstoff (Absynthin), essigsaueres, salpetersaueres und schwefel- 
saueres Kali, grünes Harz, Eiweiss, Stärke, Holzfaser und Wasser. 
Durch Destillation mit Wasser gewinnt man das ätherische 
Oel, Oleum Absynthü aethereum, welches grünlich ist, mit der Zeit 
aber bräunlich wird und besonders zur Liqueurbereitung und auch 
medizinisch benutzt wird. Man bereitet auch gekochtes Wer- 
muthöl, Ol. Abs. coctum, indem man getrocknetes Kraut so lange 
mit Baumöl gelinde kocht, bis alle Feuchtigkeit verdunstet ist und 
gebraucht es zu Einreibungen. Das Kraut wird mit Wein auf- 
gesetzt, man zieht Branntwein darüber ab und es ist ein gutes Mittel 
für den Magen und gegen das Fieber. 

Tausendguldenkraut, Fieberkraut, Laurin, Herba Cen- 
taurii minoris florida, sind die blühenden Spitzen des auf Wiesen 
und Waldrändern häufig wachsenden, einjährigen, fusshohen Tau- 
sendguldenkrautes, Erythraea Centaurium, mit schmalen, stum- 
pfen, aufsitzenden glatten Blättern, welche an dem aufrechten, ober- 
halb getheilten hohlen Stängel gegenüber stehen. Die blass pur- 
purrothen Blumen sitzen zu drei und bilden einen flachen Strauss. 
Das Kraut wird sammt den Blüthen eingesammelt und besitzt einen 
stark bittern Geschmack. und ist geruchlos, wenn es aber einige 
Tage im Wasser macerirt und dann einer Destillation unterworfen 
wird, so soll sich der Geruch entwickeln. Es enthält bittern 
Extractivstoff (Centaurin), schleimige Materie, freie Säure, 
Salze und Holzfaser. Man erhält von 8 Pfund Tausendgulden- 
kraut ungefähr 2%, Pfund bitteres Extract, welches in Pillen und 
wässeriger Auflösung öfter als das Kraut verordnet wird. Nicht 
‚selten kommt zugleich das blühende Kraut von Eryihraea ramo- 
sisstma darin vor. Man erkennt diese Beimischung daran, dass 
der Stängel der letzteren gleich vom Grunde in zahlreiche Aeste 
sich zertheilt. _ 5 

Andorn, weisser Andorn, Gottvergessenkraut, 
Herba Marrubii albi, sind die Spitzen sammt den noch nicht ganz 
entwickelten Blüthen einer fast in ganz Europa an unangebauten 
Orten wildwachsenden ausdauernden Pflanze. Der 1—2 Fuss hohe, 
in wenige gegenüberstehende Aeste getheilte harte, wollige und auf- 
rechte Stängel ist mit weichen, ziemlich dicken, krausen, oben 
dunkelgrünen, grob gekerbten, rundlichen, adrigen, ganzrandigen, 
zolllangen , auf der untern Seite mit einem schwachen, weisslichen 
Filze bedeckten Blättern besetzt. Aus den Blattwinkeln kommen 
im Juli und August die kleinen, weissen, zahlreichen Blumen her- 
vor und stehen ın Quirlform dicht beisammen. Das frische Kraut 
hat gerieben einen eigenthümlichen, moschusartigen Geruch und 
bitterlich salzigen, scharfen Geschmack. Die wirksamen Bestand- 
theile sind: ätherisches Oel, Gerbsäure und bitteres 
Extract, aus welchem mit der Zeit kleine Krystalle anschiessen. 
Es wird als zertheilendes und eröffnendes Mittel verordnet und 
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bildet einen Bestandtheil der Species aromaticae, auch wird An- 
dornwasser, Andornsaft und Essenz daraus bereitet. Die 
Blätter werden zuweilen als Surrogat des Hopfens und zum Ger- 
ben benutzt. | 

Schafgarbe, Zerba florida Millefolü, ıst das blühende Kraut 
der in ganz Europa, im nördlichen Asien und Amerika, an Wegen, 
Rainen und Triften wildwachsenden, ausdauerndn gemeinen 
Schafgarbe, Achilles Millefokium, und soll von sonnigen Hügeln 
bei vollständiger Entwicklung der Blüthenköpfchen gesammelt wer- 
den. Die kriechende Wurzel treibt einen, ein bis anderthalb Fuss 
hohen, einfachen, gestreiften, bisweilen röthlichen Stängel , welchen 
die vielfach zertheilten, nackten, keillinienförmigen, gezähnten, ein- 
geschnittenen, dunkelgrünen, mehr oder weniger behaarten und an 
der Spitze mit kleinen weichen Borsten versehenen Blätter um- 
fassen. Die Wurzelblätter werden häufig auch für sich gesammelt 
und getrocknet. Die kleinen Köpfchen sind in zusammengesetzte, 
ästige, beblätterte, gleich hohe Doldentrauben vereinigt und schlies- 
sen sich in eine kleine, weisse oder röthliche Blumenkrone auf. Die 
Blüthen riechen stärker als das Kraut, eigenthümlich aromatisch, 
nicht unangenehm; ihr Geschmack ist herb, bitterlich, scharf aro- 
matisch, während die Blätter krautartig, salzig, herb bitterlich 
schmecken. Die Schafgarbe enthält ein dunkelblaues, äthe- 
risches Oel, welches an andern Orten eine gelbliche oder grün- 
liche Farbe hat, was durch den Boden und den Standort der Pflanze 
bedungen wird. Ausserdem ein eigenthümlich riechendes, gelb- 
braunes, bitteres Extract, Achillein und eine krystallinische im 
Wasser lösliche Säure, die Achilleasäure, Blattgrün, Gummi, 
Kleber und noch mehrere andere Säuren, 18 Pfund trockene Blu- 
men geben höchstens eine halbe Unze Oel und 10 Pfund Kraut 
3 Pfund wässeriges Extract. Aus der Schafgarbe wird das Extract 
und die Radicaltinktur bereitet. Die auf unsern Gebirgen wachsende 
edle Schafgarbe, Achillea nobilis, besitzt einen intensiveren und 
angenehmeren Geruch und Geschmack als die gemeine und es wer- 
den davon sowohl das Kraut, edles Schafgarbenkraut, Herba 
Millefol nobilis, als auch die Blüthen, Flores Millefolii nobilis, zu 
medizinischen Zwecken benutzt. Das Kraut ist dem Millefohum 
sehr ähnlich, doch sind die Blätter breiter, kürzer, gelblichgrün, 
unterbrochen, doppeltgefiedert, mit breitern, stumpfen Lappen und 
feiner eingeschnitten. Die Blüthen sitzen auf einem beinahe ge- 
flügelten Blüthenstiele, bilden eine gedrängtere, viel dichtere Dol- 
dentraube mit zahlreicheren, kleineren, schmutziggelben Strahlen- 
blüthen. 

Kreuzblume, Kreuzblumenkraut, Herba Polygalae, ist 
die ganze blühende Pflanze des auf Weiden und Gebirgswiesen im 
mittleren Europa, in grosser Menge in der Gegend von Nürnberg 
häufig wachsenden, bitteren Kreuzblümchens, Polygala amara, 
mit vielen, bald aufrechten, bald liegenden, glatten und an der 
Basis eckigen Stängeln. Die eirunden oder spatelförmig länglichen, 
i Zoll langen, dem Buchsbaum ähnlichen Blätter sind an der Wur- 
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zel bedeutend grösser, je weiter sie sich aber von derselben ent- 
fernen, um desto schmäler und zuletzt völlig lanzettförmig. An der 
Spitze der Zweige stehen die kleinen, dunkel- oder blassblauen 
Blumen traubenförmig. Die Wurzel ist dünn, zähe, 2—3 Zoll lang, 
holzig, sich in feine Fasern zertheilend, röthlich oder grün. Es 
wird nicht nur die ganze kleine Pflanze, sondern auch bloss die 
Wurzel allein angesammelt und kommt ebenso im Handel vor. Die 
Pflanze ist ohne Geruch, der Geschmack bei den oberirdischen 
Theilen stark bitter, bei der Wurzel ziemlich reitzend, speichelzie- 
hend, etwas kratzend. Die Bestandtheile der bittern Kreuz- 
blume sind: ätherisches Oel, bitterer Extractivstoff, 
Gummi, Polygamarın mit Wachs und Chlorophyll, Eiweiss, 
Pflanzenfaser, Pektinsäure, Kalksalze und Wasser, Die Kreuz- 
blume, soll bei Lungenschwindsucht grosse Heilkräfte besitzen, wird 
auch äusserlich und in der Thierarznei angewendet, Es ist aber 
noch unentschieden, welche von den vielen Varietäten dieser Pflanze 
nämlich: Polygala genuina, P. parviflora, P. austriaca, P. uliginosa 
etc, die wirksamste ist. Sonst war auch Polygala vulgaris officinell, 
wird noch oft angewendet und mehrere Aerzte schreiben ihr, wenn 
auch in grösseren Gaben, bedeutendere Heilkräfte zu; sie unter- 
scheidet sich von der Polygala amara durch schmälere Blätter, 
stärkere Wurzeln und geringere Bitterkeit. Bei der in der Wiener 
Gegend nicht seltenen, durch ihre schönen, grossen, hellrothen 
Blüthen und den mehr lang gestielten Fruchtknoten ausgezeichne- 
ten Polygala major ist die Bitterkeit stärker als bei dem bittern 
Kreuzblümchen. 

Gottesgnadenkraut, Purgirkraut, Aurin, Herba Gra- 
. tiolae, ist das blühende Kraut des ım südlichen Europa, an den 
Ufern der Weichsel, in Deutschland aber nicht häufig, in feuchten 
Gegenden wachsenden, ausdauernden Wildaurins, Gratiola offiei- 
nalıs. Es ist sowohl im frischen Zustande zur Bereitung einer Ra- 
dicaltinktur, als im getrockneten officinell und kommt gewöhnlich 
in kleinen Bündeln im Handel vor. Den 1—1Y, Fuss hohen, auf- 
rechten, kahlen, stielrunden und saftigen, oberhalb fast vierkantig 
gegliederten Stängel umfassen halb die kreuzweise gegenständigen 
Blätter und sind ungestielt, länglich-lanzettförmig, glatt, sägeförmig 
gezähnt und lebhaft grün. In den Blattachseln der oberen Blätter 
erscheinen in der Mitte des Sommers einzeln die weissgelblichen, 
fleischfarbenen oder auch blauen Blumen, deren Röhren:chlund im 
Innern mit feinen, wollenen Härchen besetzt ist. Das Kraut ist ohne 
Geruch und hat einen sehr bitteren, eckelhaften und scharfen, den 
Coloquinten ähnlichen Geschmack. Es muss vorsichtig getrocknet 
werden, weil sonst seine Wirkung verloren geht. Der wirksamste 
Bestandtheil ist ein scharfes, weiches Harz, das Gratiolin, wel- 
ches als ein indifferenter, bitterer, in kleinen, farblosen Kıystallen 
anschiessender Körper abgeschieden wird, dann enthält es noch 
Gummi, äpfelsauere, oxalsauere und phosphorsauere Kalkerde, äpfel- 
saueres Kali, Eiweiss, Chlornatrium, Kieselerde, Eisenoxyd und 
verhält sich dem Fingerkraut analog. | 
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Die Wurzel, welche gleichfalls officinell ist, stellt einen grau- 
gelblichen, kriechenden, wagerechten, strohhalmdicken, gegliederten 
Wurzelstock dar, von welchem an den mit schwärzlichen, eiförmi- 
gen Schuppen besetzten Gliedern, lange zahlreiche Fasern ausge- 
hen. Sie ist geruchlos und hat einen eckelhaften, bitteren, scharfen 
Geschmack. | 

Das Gottesgnadenkraut wird im Wechselfieber, bei Rheumatis- 
men und Wassersucht innerlich und zerquetscht äusserlich ange- 
wendet und seine brechenerregende, purgirende Kraft war schon 
den alten Aerzten bekannt. 

Dreifaltigkeits- oder Freisamkraut, Stiefmütterchen, 
Herba Violae tricoloris vel Jaceae, ist das sorgfältig getrocknete, 
blühende Kraut des in ganz Europa auf Aeckern, wüstem und be- 
bautem Boden, zwischen dem Getreide sehr gewöhnlichen, einjähri- 
gen, dreifarbigen Veilchens, Viola tricolor. 

Der ,--1 Fuss lange, dreikantige, hohle Stängel ist sehr 
ästig und an demselben stehen die flach gekerbten, gelbgrünlichen 
und auf den Adern mit zerstreuten Härchen versehenen kleinen 
Blätter. In den Blattwinkeln stehen zwischen zwei geöhrten, farbi- 
gen Deckblättern, auf langen, viereckigen Blattstielen die gelb- 
weissen, gelbblauen oder weissblauen Blumen, wovon jedoch die 
kultivirten, seltener die wildwachsenden Pflanzen dreifarbige Blü- 
then tragen, aber kräftiger sind und einen schärferen, bitteren und 
schleimigen Geschmack besitzen. Das getrocknete Kraut ist ge- 
ruchlos, das frische mahnt beim Zerquetschen an den Geruch der 
Pomeranzenblüthen. Im Sommer wird die ganze Pflanze, bisweilen 
sogar mit ihren zarten Wurzeln, welche wirksamer sein sollen, nicht 
selten aber auch dafür das ähnliche Ackerveilchen, Viola ar- 
vensis, eingesammelt; es unterscheidet sich durch kleinere Blätter 
und gelblich weisse Blumen, besitzt aber dieselben Heilkräfte. Das 
Dreifaltigkeitskraut enthält: Schleim, eigenthümliches Harz, 
Zucker, gelben Farbstoff, Salpeter und bitteren Extractiv- 
stoff. Es wird mit Milch abgekocht bei Kindern gegen Hautaus- 
schlag verordnet, erregt aber in grösseren Gaben Erbrechen und 
Purgiren. Die Radicaltinktur wird aus dem frischen blühen- 
den Kraute bereitet. 

Schöllkraut, grosses Schöllkraut, Schwalbenkraut, 
Warzenkraut, Herba Chelidonii majoris recens, 18t das vor Ent- 
wicklung der Blüthen eingesammelte frische Kraut des in ganz 
Europa auf Schutthaufen und unbebauten schattigen Orten wild 
wachsenden ausdauernden grossen Schöllkrautes, Chelidonium 
majus, aus der Familie der Papaveraceen. Die 1—-2 Fuss hohe 
Pflanze hat dünne, runde, röthliche Stängel, welche da, wo die Ne- 
benzweige hervorbrechen, etwas knotig und behaart sind, und die 
oben grünen, unten mit Adern durchzogenen Blätter stehen abwech- 
selnd, die goldgelben Blüthen an den vereinigten Zweigen, und 
bilden eine vierblätterige Krone. Die Wurzel, Radiw Chelidonii 
maj. rec., welche zwar nicht officinell ist, aber doch noch in den 
Apotheken aufbewahrt wird, ist getrocknet runzelig, dunkelbraun, 
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geruchlos, im frischen Zustande orangegelb oder röthlich-rostbraun 
mit schwarz-braunen Schuppen bedeckt und mit vielen dünnen, 
zarten Fasern versehen. Inwendig ist sie weisslich-gelb, riecht widrig 
und schmeckt scharf und bitter, wie das Kraut. Sowohl die Stän- 
gel als die Wurzeln enthalten einen reichlichen, giftigen Milchsaft, 
der sich an der Luft orangeroth färbt, auf die Haut gebracht, Rö- 
thung derselben und Blasen bewirkt. Das Schöllkraut enthält in 
allen seinen Theilen, vorzugsweise in der Wurzel und in dem un- 
reifen Samen, weniger in den Blättern, Chelerythrin, eine starke 
Pflanzenbase, Chelidonin, gleichfalls basischer Natur, am meisten in 
der Wurzel, Chelidowanthin, einen gelben, krystallisirbaren Farb- 
stoff, Chelidonsäure, besonders in den Blättern zur Zeit der 
vollen Blüthe, weniger in der Wurzel. Das im Mai eingesammelte 
Kraut und die Wurzel muss im frischen Zustande ausgepresst, der 
erhaltene Milchsaft eingedickt werden und liefert das officinelle 
Extract, Zxtractum Chelidionü. Es wird gegen Warzen, Hautaus- 
schläge, alte Geschwüre und Augenentzündungen angewendet, wo- 
bei aber Vorsicht nöthig ist. 

Mexikanisches Traubenkraut, Traubenthee, Jesuiten- 
thee, weil die Jesuiten die Pflanze nach Europa brachten, Herba 
Chenopodü ambrosioidis vel Botryos mexicana , ist die zur Zeit der 
Blüthe gesammelte und getrocknete ganze Pflanze des in Mexico 
einheimischen, in Portugal wildwachsenden und in Gärten kultivir- 
ten Traubenkrautes, Chenopodium ambrosioides, aus der Familie der 
Molden. Der 1—2 Fuss hohe, in mehrere Aeste getheilte, mit ein- 
zelnen Haaren besetzte Stängel ist mit lanzettförmigen, buchtigen, 
gezähnten, saftgrünen, oben glatten, unten mit einzelnen Punkten 
und kurzen Härchen besetzten Blättern bedeckt und in den Blatt- 
winkeln sind die kleinen, in dichte Köpfchen zusammengedrängten, 
traubenförmigen Blüthen bis spät in den Herbst vorhanden. Das 
im Juni gesammelte Kraut hat einen eigenthümlichen, durchdrin- 
genden, angenehmen Geruch und schwach gewürzhaften kühlenden, 
kampherartigen Geschmack. Diese beiden Eigenschaften muss das 
getrocknete, übrigens schön grün aussehende, blühende Kraut im 
vollen Masse besitzen. Die wesentlichen Bestandth eile sind: äthe- 
risches Oel, grünes Weichharz, Stärke, Eiweiss, Ex- 
tractivstoff, Gummi, Holzfaser, Schwefel und Wasser, Das 
Oel, welches unter dem Namen Wurmöl aus Amerika zu uns 
kommt, ist wahrscheinlich daraus bereitet. Es ist flüchtig, gelb- 
lich, sehr dünnflüssig, eigenthümlich riechend, gewürzhaft, bitter- 
lich, brennend, leichter als Wasser, in demselb en und in Kalilauge 
unlöslich. Das Kraut wird als krampfstillender Thee, besonders 
bei hysterischen Affectionen angewendet. | 

Frauenflachs, Leinkraut, Harnkraut, Herba Linariae, 
ist die ganze blühende Pflanze, mit Ausnahme der Wurzel, des in 
ganz Europa an trockenen, sandigen Orten ausdauernden Leinkrau- 
tes, Antirrhinum Linaria, aus der Familie der Scrophularineen. 

An den runden, aufrechten, bisweilen auch niederliegenden, 
wenig ästigen, 1—1Y, Fuss hohen Stängeln stehen die linien-lan- 
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zettförmigen, ganzrandigen, dreinervigen, glatten und lebhaftgrünen 
Blätter gedrängt. Die gelb- und weissbunten Blüthen liegen dach- 
ziegelförmig übereinander und bilden an den Spitzen. der Stängel 
gleichsam eine Aehre. Die ganze Pflanze wird im Juni bis August 
sammt den Blüthen eingesammelt, in Bündchen gebunden und ge- 
trocknet; sie besitzt frisch einen etwas widrigen Geruch, der beim 
Trocknen verloren geht, und einen unangenehmen, salzigbitteren 
Geschmack. Das Kraut wird zur Bereitung des entbehrlichen Ungt. 
Linariae und zum Baden kleiner Kinder, und der in den Blumen 
enthaltene gelbe Farbstoff zum Färben benutzt. 

Ysopp, Hyssop, Ispenkraut, Herba Hyssopi, ist das 
blühende Kraut des im südlichen, hie und da auch im mittleren 
Europa auf Felsen und alten Mauern wildwachsenden, bei uns in 
Gärten kultivirten, ausdauernden, niedrigen Strauches , des Aysso- 
pus offieinalis. Den viereckigen, fusshohen, etwas ästigen Stängeln 
stehen die länglichen, schmalen, zugespitzten , stiellosen, lebhaft 
grünen, oben glatten, unten punktirten Blätter gegenüber, und in 
den oberen Blattwinkeln erscheinen im Juli und August die klei- 
nen, dunkelblauen, zuweilen rothen oder weisslichen Blüthen, hän- 
gen auf einer Seite des Stängels und bilden spiralförmige Aehren. 
Die von den Stielen befreiten Blätter werden mit den blühenden 
Spitzen eingesammelt, haben einen starken, gewürzhaften, ange- 
nehmen Geruch und aromatischen, etwas erwärmenden , kampher- 
ähnlichen Geschmack. Das auf steinigen oder sonnigen Orten ge- 
wachsene ist wirksamer, als das in gutem Boden gebaute Kraut. 
Die wirksamen Bestandtheile sind ein gelbes, durchdringend-rie- 
chendes, ätherisches Oel, ein Subalkaloid, das Hyssopin und Gerb- 
säure. Der wässerige, röthliche Aufguss wird nebst dem Wasser 
innerlich gegen Magenschwäche, das Kraut auch äusserlich zu Um- 
schlägen verordnet. 

Waldmeister, Meserich, ZHerba Hepaticae stellatae oder 
matrisylvae, ist das Kraut des in schattigen Laubwäldern wachsen- 
den und in Gärten gezogenen Sternleberkrautes, Asperula 
odorata, aus der Familie der Rubiaceen. Die Pflanze ist kaum fuss- 
hoch, rauh, ohne Aeste und um den Stängel herum stehen acht 
schmale, lanzettförmige Blättchen und bilden einen Stern. An der 
Spitze erscheinen im Mai die weissen, wohlriechenden Blüthen in 
Büscheln. Das Kraut hat frisch einen bitterlich-gewürzhaften Ge- 
schmack und angenehmen, den Toncabohnen ähnlichen Geruch, der 
sich durch Trocknen noch verstärkt. Im Waldmeister ist das so- 
genannte Curamin enthalten, welches in kleinen prismatischen Kry- 
stallen erscheint, einen schwach kamillenähnlichen Geruch hat und 
im kochenden Wasser in reichlicher Menge löslich ist. Man führt 
das Kraut getrocknet in den Apotheken zur Mischung in Kräuter- 
thee, auch wird es zur Erhöhung des Geschmacks in Wein und 
Bier gelegt und unter den Käse gemischt; vorzüglich aber dient 
es zur Bereitung des Maitrankes, welcher am Rhein, im übrigen 
Deutschland und in Steiermark seit einigen Jahren verbreitet ist. 
Der Maitrank besteht aus gutem Moselwein, Waldmeister, Melissa 
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ofieinalis, Ribes nigrum und Mentha piperita, welche früh gesammelt, 
6 Stunden gewelkt und dann 5 Minuten wieder ins Wasser ge- 
bracht werden. Zuletzt setzt man Zucker hinzu. 

Frauenhaar, Venushaar, Herba Capillorum Veneris, sind die 
6—10 Zoll langen Wedel des im südlichen Europa und nördlichen 
Afrika an feuchten Mauern und in Felsenspalten wachsenden 
Frauenhaarsternes, Andianthum Capillus Veneris, mit doppelt 
gefiederten, lappig eingeschnittenen, glatten Blättern mit einzelnen 
Fruchthäufchen und dünnen, haarförmigen, schwarzbraunen, glän- 
zenden Stielen. Es hat einen schwachen, beim Reiben etwas aro- 
matischen Geruch und angenehm bittern, gelinde zusammenziehen- 
den Geschmack. Die Pflanze enthält Gerbstoff, eine bittere 
Substanz und etwas Jod. Man erhält es in kleine Bündel ge- 
bunden, besonders von Triest, und braucht es in der Medizin als 
Brustmittel. Die Abkochung desselben mit Zucker wird besonders 
in Frankreich unter dem Namen Capillarsyrup (Sirop capil- 
laire), mit Pomeranzenblüthenwasser wohlriechend gemacht, gegen 
Husten und Kartarrh angewendet. Das Kraut muss recht trocken, 
frisch, grün und nicht mit Erde vermischt sein. 

Erdrauch, Taubenkropf, Ackerraute, Krätzheil, 
nennt man das frische und getrocknete Kraut des im Oriente und 
im südlichen Europa einheimischen, gegenwärtig über ganz Europa 
an bebauten Stellen als Unkraut wachsenden, einjährigen Erdrau- 
ches, Fumaria offieinalis. Die Pflanze hat ziemlich lange, ästige, 
faserige, gleich den Blättern bläulich grüne und so zarte Stängel, 
dass sie sich ohne Stütze kaum aufrecht erhalten kann. Die zu- 
sammengesetzten und wechselweise stehenden Blätter sind aus ein- 
zelnen, sehr zarten, lanzettförmigen und dreifach gespaltenen Blätt- 
chen zusammengesetzt, und an den Spitzen der Zweige kommen 
im Mai und Juni die meistens röthlichen, an den Spitzen purpur- 
rothen oder braunen, spornförmigen, langgestielten Blumen in locke- 
ren Trauben zum Vorschein. Das vor dem Blühen eingesammelte 
Kraut hat einen unangenehmen, betäubenden Geruch, welcher beim 
Trocknen verloren geht, und einen scharfen, salzig-bitteren Ge- 
schmack. Die Bestandtheile sind: bitterer Extractivstoff, 
Blattgrün, Schleim, Satzmehl, Chlorkalium, wein-phosphor- 
und schwefelsaure Kalkerde, schwefelsaures Kalı, Pflanzenfaser und 
Wasser. Man will darin auch eine eigenthümliche Säure, die „Fu- 
marsäure“ gefunden haben, welche aus der Abkochung des fri- 
schen Krautes durch Abdampfen, Behandeln mit Salzsäure, noch- 
maligen Auflösen der braunen Krystalle, Zusatz von Thierkohle 
und Umkrystallisiren von blendend weisser Farbe erhalten wird. 
Das Kraut gibt Y, wässeriges und '/, geistiges Extract, wird als 
solches oder in Pillenforn gegen Verstopfung, Hautkrankheiten, 
der frisch ausgepresste Saft zu Kräuterkuren, aber nicht so häufig 
wie früher, angewendet. Im südlichen und westlichen Europa wird 
auch das Kraut mehrerer anderer Arten, namentlich von Fumaria 
capreolata, spicata, parviflora, media, Vaillantir etc. gebraucht, wel- 
che die nämlichen Dark gen haben. 
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Küchenschelle, Küchenschellkraut, Herba Tulsatillae 
nigricans, ıst das blühende Kraut der in ganz Europa auf trocke- 
nen, sonnigen Wiesen, Anhöhen und in Laubhölzern wild. wach- 
senden kleinen oder schwarzen Küchenschelle oder Wie- 
senanemone, Anemone vel Julsatilla pratensis, aus: der Familie 
der Ranunculaceen. 

Aus der schwarzen, holzigen, ausdauernden Wurzel entspringt 
ein Y, Fuss hoher brauner Schaft, an welchem die Wurzelblätter 
doppelt gefiedert, gestielte und in lilienförmige, spitze Lappen 'ge- 
theilt, die oberen aber handförmig gefiedert und stiellos sind. An 
der Spitze stehen die .schwarzvioletten, etwas zurückgebogenen, 
aussen weisszottigen 6 Blumenblättchen, welche in zwei Reihen ge- 
stellt, sich glockenförmig zusammenneigen. Das Kraut muss un- 
mittelbar nach dem Aufbrechen der Blumen im April oder Mai 
gesammelt werden, entwickelt gerieben einen scharfen, stechenden, 
die Augen zu Thränen reizenden und wohl auch dieselben entzün- 
denden Dunst; auf der Haut erzeugt es Röthung, selbst Blasen ; 
der Geschmack ist pfefferartig-brennend, was von dem darin ent- 
haltenen, giftig wirkenden , Stearopten, dem Anemonin, herrührt. 
Das Anemonin scheidet sich in der durch mehrmalige Destillation 
des Krautes concentrirten Lösung in weissen Krystallen ab, ist ge- 
ruch- und geschmacklos und soll an eine eigenthümliche Säure, 
die Anemonsäure, gebunden sein. Durch das Trocknen verliert 
sich dieser scharfe Stoff und die wirksame Kraft des Krautes zum 
grössten Theil, wesshalb dieses nur selten in den Apotheken ge- 
führt, auch das von dem frischen Kraute destillirte Wasser 
und das Extract nicht häufig mehr gebraucht wird; in der Ho- 
möopathie ist jedoch die weingeistige Tincetur ein wichtiges 
Heilmittel. Die Blätter und Blumen können zur Bereitung der 
grünen Tinte benützt werden. Die Küchenschelle wird bei Augen- 
entzündungen und anderen bösartigen Krankheiten empfohlen. | 

In Oesterreich ist jedoch nicht diese Ranuneulacee, sondern 
nur die Blätter der grossen oder gemeinen Küchenschelle, 
Pulsatilla vulgaris M. vel Anemone Pusatilla L., vorgeschrieben. Sie 
ist in der Wirkung der kleinen Küchenschelle sehr ähnlich und 
unterscheidet sich von derselben im Aeusseren durch fast aufrechte, 
grössere Blüthen, deren Kelchblättehen von der Mitte an zurück- 
geborgen abstehen, blass violett, weniger spitz und zarter sind. 
Die Blätter, Folia Pulsatillae, müssen nach der im ersten Früh- 
jahre vor sich gehenden Blüthezeit gesammelt und frisch, so lange 
sie noch mit dem flüchtigen scharfen Prinzip versehen sind, zur 
Bereitung der Tinktur verwendet werden. Man wählt dazu nur die 
Wurzelblätter, welche sich gewöhnlich erst nach der Blüthezeit, 
bisweilen während derselben, entwickeln. Oft wird das Kraut von 
beiden beschriebenen Arten gemischt oder jedes besonders vorrä- 
thig gehalten. 

Gartenraute, Raute, Herba Rutae hortensis, ıst das getrock- 
nete Kraut der in Nordafrika und im südlichen Europa auf Ber- 
gen und unfruchtbaren, felsigen Gegenden wildwachsenden, bei uns 
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in Gärten kultivirten gemeinen Gartenraute, Ruta graveolens, 
aus der Familie der Rutaceen. An dem strauchartigen, cylindrischen, 
1'1/,—2 Fuss hohen, grau-grünlichen Stängel, welcher sich in viele 
Aeste ausbreitet, stehen die blau- oder grau-grünen Blätter zer- 
streut und sind aus fiederspaltigen, lanzettförmigen und stumpfen 
Lappen zusammengesetzt und von eingesenkten Drüsen durchschei- 
nend punktirt. Die vom Juli bis August vorhandenen grün-gelben 
Blumen haben an der Stelle, an der sie plötzlich in den Nabel 
übergehen, eine Falte, und stehen am Ende der Stängel und Zweige 
in Doldentrauben. Das Kraut hat einen eigenthümlichen, durch- 
dringenden, für Viele unangenehmen Geruch, der beim Trocknen 
viel schwächer wird und einen bitteren, aromatischen, etwas schar- 
fen Geschmack. Die Raute wird vor Entwicklung der Blüthe und 
alle Jahre frisch eingesammelt, in mässiger Wärme schnell getrock- 
net und gut aufbewahrt; sie darf keine Stängel enthalten und muss 
eine grüne Farbe besitzen, gelbe oder braune ist verwerflich. Sie 
enthält gelb-grünes, ätherisches Oel, stickstoffhaltige Sub- 
stanz, Extractivstoff, Gummi, weiches Harz, Eiweiss, eigen- 
thümliche Stärke, freie Aepfelsäure und ausserdem zwei eigenthüm- 
liche Stoffe, Rutin und Rutinsäure, Sie wird mit Wein aus- 
gezogen, als ein magen- und nervenstärkendes Mittel empfohlen 
und zur Bereitung des Rautenessigs verwendet. Durch Destil- 
lation mit Wasser erhält man von 10 Pfund Kraut und Blüthen 
3 Drachmen des gelb-grünen Rautenöles, Oleum Rutae, welches 
von weniger unangenehmem Geruche als das Kraut und scharfem 
Geschmacke ist, in dem Samen aber reichlicher enthalten sein soll. 
Es wird medizinisch, wie das Kraut benützt, und theils aus Mont- 
pellier, Grasse und Oette in Frankreich, theils aus deutschen 
Fabriken bezogen und dient auch zur Darstellung mehrerer che- 
mischen Präparate. | 

Wohlgemuth, Dostenkraut, brauner Dost, wilder 
Majoran, Herba Origani vulgaris, ist das Kraut sammt den blü- 
henden Spitzen des in Mitteleuropa an trockenen, sandigen Orten 
wildwachsenden, ausdauernden Wohlgemuth’s, Origanum vul- 
gare. Aus der kriechenden Wurzel entspringen 1—1"/, Fuss hohe, 
aufrechte, stumpf vierkantige, meist purpurroth überlaufene und be- 
haarte Stängel, an deren Zweigen die gestielten, eiförmigen, stum- 
pfen, gezahnten, an der Spitze ganzrandigen, oben dunkelgrünen, 
unten mit durchscheinenden Punkten besetzten und weichbehaarten 
Blätter gegenüber stehen. Die Blüthen sind purpurroth, in vier- 
zeilige Aehren zusammengedrängt, die zu drei oder fünf an den 
Spitzen der Zweige zusammenstehen und kleine Doldentrauben, zu 
einer Rispe vereinigt, bilden. Die mit den blühenden Gipfeln im 
August und September eingesammelten Pflanzen werden in kleine 
Bündchen gebunden und gut getrocknet aufbewahrt; sie haben einen 
angenehm aromatischen Geruch und einen gewürzhaften, etwas er- 
wärmenden, bitierlichen, herben Geschmack. In der feuchten De- 
stillation erhält man von 1 Pfund ungefähr 3 Drachmen ätheri- 
sches Oel, welches eine gelbe, bisweilen auch rothbräunliche 
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Farbe und einen brennend gewürzhaften Geschmack besitzt, mit der 
Zeit Stearopten absetzt und nebst dem Gerbstoff und Bitter- 
stoff die wirksamen Bestandtheile des Krautes sind. Es wird in 
der Medizin zur Bereitung der geistigen Mundwässer und als Be- 
standtheil der Species aromaticae angewendet. 

Kretischer Dosten, spanischer Hopfen, Herba Origani 
cretici, sind die Blätter, Stängel und Blüthenähren des auf Kreta 
heimischen, auf den Inseln des Archipels, im Orient, in der Schweiz 
wildwachsenden und bei uns in Gärten gezogenen Dosten, Ori- 
ganum_ creticum. | 

An den aufrechten, holzigen und runden, 1, Fuss hohen, mit 
rauhen, weissen Haaren besetzten - Stängeln stehen die eiförmigen 
mit hervortretenden Stachelspitzen versehenen, kleinen, blassgrauli- 
chen und mit rothbraunen Drüsen besetzten Blätter gegenüber. In 
den Blattwinkeln sind die graugelben vierseitigen Blüthenähren, 
welche im Kleinen einige Aehnlichkeit mit unseren Hopfenzapfen 
haben. Die Blüthenähren mit Stielen und Blättern werden im Juni 
und Juli eingesammelt, haben einen durchdringend aromatischen 
Geruch und scharfen, gewürzhaft-bitteren Geschmack. Sie kommen 
häufig mit den Aehren von Origanum smyrnaeum, O. Dietamus, 
O. macrostachyon und selbst von Thymus cereticus vermischt im 
Handel vor und haben dann ein graubräunliches Aussehen. Am 
häufigsten wird Origanum creticum nebst den damit verwandten 
Gattungen an Ort und Stelle zur Darstellung des ätherischen 
Oeles, Ol. Orig. eret., verwendet; man erhält von 1 Pfund unge- 
fähr Y, Drachme. Es hat eine rothbraune Farbe, strengen, der 
Pflanze ähnlichen Geruch, gewürzhaft brennenden Geschmack und 
macht nebst eisengrünenden Gerbstoff den wirksamsten Be- 
standtheil der Pflanze aus. Man gebraucht es gegen Zahnschmer- 
zen und zu Parfümerien. 

Steinklee, Herba Meliloti florida, ıst das blühende Kraut des 
auf Feldern, Aeckern, Schutthaufen und Rainen in ganz Europa 
wachsenden gemeinen Melilothen, oder Steinklee’s, Mellotus 
offieinalis, aus der Familie der Papilionaceen. 

Die einjährige Pflanze hat an ihrem 1—5 Fuss hohen, nach 
oben ästigen Stängel aus drei glatten gezahnten Blättchen zusam- 
mengesetzte Blätter; die untersten sind verkehrt eiförmig, die ober- 
sten lanzett - linienförmig und das mittelste mit einem knieförmig 
gebogenen Stiele versehen, alle aber abwechselnd und spitz gesägt. 
Zwischen denselben kommen im Juli die gelben Schmetterlingsblu- 
men hervor und bilden langgestielte Trauben. Die eingesammelten, 
blühenden Spitzen haben einen angenehmen, toncabohnenähnlichen, 
stark balsamischen Geruch und bitterlichen, reizend salzigen Ge- 
schmack. Am zweckmässigsten verfährt man, wenn sie gut ausge- 
trocknet, von ihren Stielen befreit, gepulvert und dann in gut ver- 
stopften Gefässen aufbewahrt werden, damit sie ihre Kraft behalten. 
Die vorwaltenden Bestandtheile sind: ätherisches Oel,die Tonca- 
säure (Melilotin), der die Pflanze ihr Arom verdankt, überdiess 
Schleim und bitterer Extractivstoff. 
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Der Steinklee mit weissen Blumen, M. vulgaris, ist eine Spiel- 
art, dem vorigen sehr ähnlich, aber von schwächerem Geruch; der 
blaue Steinklee, M. coerulea, wächst in Böhmen und in der Schweiz, 
hat einen eigenthümlichen Geruch und soll in der Schweiz dem 
Käse zugesetzt werden und noch andere verwandte Arten werden 
manchmal dem. officinellen Steinklee beigesellt. Das Melilothenkraut 
wird, mit andern Vegetabilien vermischt, zu Umschlägen verordnet 
und macht einen Bestandtheil des Melilothenpflasters aus. 

‚Eber-Raute, Eberrautenkraut, Stabkraut, AHerba 
Abrotani, ist das blühende Kraut des im Oriente und im südlichen 
Europa auf sonnigen Plätzen vorkommenden, bei uns in Gärten 
gebauten Stabkrautes, Artemisia Abrotanum. 
| Diese ausdauernde, strauchartige, in 3—4 Fuss hohe Aeste 
getheilte Pflanze hat unten bräunlich-graue, oben grüne Stängel, die 
Blätter sind doppelt fiederförmig, aber gespalten und grünweisslich. 
In den Achseln der oberen Blätter sitzen die Köpfchen einzeln, 
überhangend, auf kurzen Stielen und bilden an der Spitze der 
Zweige eine beblätterte Traube, Das Kraut muss im Juli und 
August vor Entwickelung der gelben Blüthen eingesammelt, schnell 
getrocknet und gut verschlossen aufbewahrt werden. Der Geruch 
ist durchdringend aromatisch, citronenähnlich, geht aber beim 
Trocknen grossentheils verloren, der Geschmack stark gewürzhaft, 
etwas bitter. Die vorwaltenden Bestandtheile sind: diekes, grün- 
liches, ätherisches Oel, Gerbsäure und Bitterstoff; 
man erhält von 16 Pfund frischem Kraute etwa 3 Drachmen Oel. 
Das Kraut wird zu Umschlägen und Bähungen, so wie innerlich 
als nervenstärkendes Mittel und gegen Würmer verordnet. 

Krausemünze, Krausemünzkraut, Frauenmünze, 
Herba vel Folia Menthae crispae verae, sind die zur Blüthezeit ge- 
sammelten Blätter der aus dem kalten Norden stammenden, in 
Asien, hier und da im südlichen Europa wildwachsenden und in 
unsern Gärten kultivirten Garten- oder Krausemünze, Mentha 
erispa, aus der Familie der Labiaten. 

Die Pflanze gedeiht am besten in feuchtem, lehmigem Boden, 
wird leicht von der Bachmünze, aus welcher sie entstanden sein 
soll, verdrängt. Aus der kriechenden Wurzel entspringen mehrere 
1% —2 Fuss hohe Stängel, die aufrecht, behaart und ästig sind. 
Die Blätter sind kurz gestielt, herzeiförmig, aufgetrieben,, mehr 
oder weniger kraus, vezahnt, kurz behaart, oben hochgrün und un- 
ten gleichsam mit einer feinen Wolle bedeckt. Die steifen Aehren, 
welche am Einde des Stängels und der Zweige befindlich sind, wer- 
den von dicht stehenden Quirlen gebildet, die aber weiter unten 
entfernter stehen. Die Blätter, welche bisweilen mit den Blüthen- 
gipfeln zur Bereitung des ätherischen Oeles eingesammelt werden, 
haben einen eigenthümlichen, stark balsamischen Geruch und ge- 
würzhaften, erwärmenden, bitterlichen Geschmack. Der wirksamste 
Bestandtheil ist das darin befindliche, gelb-grünliche, mit. der Zeit 
gelb werdende, ätherische Oel, Oleum Menthae erispae. Es kommt 
davon viel aus Amerika zu uns, allein das käufliche ist sehr oft 
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aus andern damit verwandten Münzarten gewonnen. Man erhält 
von 1 Pfund Kraut ungefähr 3 Drachmen Oel. Nicht selten kom- 
men die Blätter von Mentha crispata und Mentha undulata mit den 
ächten Krausemünzblättern vermischt vor; jene sind fast sitzend, 
feinspitzig, gesägt, wellig, kahl, und haben eine verlängerte Blü- 
thenähre, diese ungestielt, fast stängelumfassend, stark welleuförmig- 
kraus, oben hochgrün und fast unbehaart, unten zart weisslich be- 
haart und mit zahlreichen Adern durchzogen. Verwechslungen mit 
der Poleimünze, Mentha Pulegium, der Wassermünze, M. 
aqguaticaa Ackermünze, M. arvensis, Waldmünze, M. silvestris, 
Balsammünze, M. gentilis, Gartenmünze, M. sativa, der 
rundblätterigen Münze, M. rotundifoha, sollen vorkommen ; 
allein die Blätter dieser Abarten sind weniger kraus, fast glatt und 
haben bei Weitem nicht den angenehmen, starken Geruch und Ge- 
schmack der officinellen Krausemünze. Die Krausemünze wird als 
ein erwärmendes, magenstärkendes Mittel innerlich und zu Bädern, 
Umschlägen und Bähungen verordnet, und dient auch zur Berei- 
tung von Branntwein, Liqueur und Parfümerien. Man behauptet, 
‚dass die Schreibart „Krauseminze“ die richtigere ist, weil der 
Name von wiv$a abgeleitet und in England das Kraut mint ge- 
nannt wird. 

Pfeflermünzkraut, Pfeffermünze, englische Minze, 
Herba seu Folia Menthae piperitae, sind die zur Zeit der Blüthe ge- 
sammelten Blätter der in Südeuropa und in England wild vorkom- 
menden, bei uns und in Deutschland angebauten Pfeffermünze, 
Mentha piperita. Bei der Kultur dieser Pflanze ist eine grössere 
Aufmerksamkeit nöthig, als bei der Krausemünze, weil sie lange 
Ausläufer macht, welche Wurzeln schlagen und Grund und Boden 
in einen wahren Filz verwandeln; ferner muss man hohe und ge- 
rade erzielen, weil daran die kräftigsten Blätter befindlich sind, und 
nie auf zwei naheliegenden Aeckern Krause- und Pfeffermünze 
bauen, weil durch den, von einem Acker zum andern gewehten 
Blumenstaub Bastardpflanzen erzeugt werden; sie verlangt einen 
feuchten, lehmigen Boden, denn auf trockenem Sandboden verliert 
sie an Geruch und Geschmack ; auch muss sie an einem und dem- 
selben Standorte nicht länger als 3 Jahre, ohne sie umzupflanzen, 
gelassen werden und den Winter hindurch eine Decke erhalten, 
weil sie sehr leicht auswintert. An den 2—3 Fuss hohen, röthli- 
chen, ästigen und mit abwärts gekrümmten Härchen besetzten Stän- 
geln stehen die gestielten, glatten, eiförmig-länglichen, zugespitzten, 
unten kurz behaarten, sattgrauen und am Rande sägeartig gezähn- 
ten Blätter gegenüber; die Blumen sind der Krausemünze gleich, 
und ihre Stiele bisweilen mit einzelnen Härchen besetzt. Nach Ein- 
sammlung muss das Kraut von den Stielen befreit, in freier Luft 
oder auf trockenen Böden getrocknet und dann gut aufbewahrt wer- 
den. Es hat einen stark aromatischen, stechenden, kampherähnli- 
chen Geruch und Anfangs brennenden, hinterher das Gefühl von 
Kühle im Munde zurücklassenden Geschmack, der beim trockenen 
Kraute noch stärker, als beim frischen ist. Durch feuchte Destil- 
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lation gewinnt man das der Pflanze gleich riechende und schmeckende 
Pfeffermünzwasser, Aqua Menthae pip., und ist es sehr con- 
centrirt, so scheidet sich mit der Zeit Stearopten ab; von 1 Pfund 
Kraut erhält man etwa 2 Drachmen ätherisches Oel von ausser- 
ordentlich brennendem Geschmack , welches der wesentlichste Be- 
standtheil der Pflanze ist. Die Pfeffermünze ist ein vortreffliches 
magen- und nervenstärkendes, erwärmendes und schweisstreibendes 
Mittel, wird auch zuweilen äusserlich, meistens aber zur Bereitung 
des Pfeffermünzöles und zu Liqueuren angewendet. 

Pfeffermünzöl, Oleum Menthae piperitae, wird aus dem Pfef- 
fermünzkraut durch Destillation mit Wasser gewonnen und besitzt 
den Geruch und Geschmack der Pflanze in verstärktem Grade. Es 
ist leichter als Wasser, ım frischen Zustande wasserhell, färbt sich 
aber mit der Zeit und wird endlich braun und zähe. Man unter- 
scheidet davon 3 Sorten: 

1. Englisches, das beste und feinste und noch einmal so 
theuer als das Deutsche, ist farblos und wasserhell, von sehr star- 
kem und reinem Geschmack und Geruch, weil man in England 
nur die Blätter destillirt, während man zu den anderen Sorten die 
ganze Pflanze nimmt. Man verwendet es hauptsächlich zur Berei- 
tung von feinem Liqueur. | 

2. Deutsches, wird besonders in Nürnberg, Leipzig und 
Thüringen bereitet und hat ebenfalls einen reinen Geschmack und 
ziemlich starken Geruch. Es wird in Norddeutschland am häufig- 
sten gebraucht. 

3. Amerikanisches, das geringste, aber von sehr verschie- 
dener Qualität (Preis in London 11—25 Sh., in Hamburg 6, bis 
16 Mk. pr. Pfd.), ist gelblich, von sehr starkem, aber nicht ange- 
nehmen, mehr harzigem Geruch, wesshalb es zum Gebrauch noch- 
mals destillirt oder rectificirt wird, wobei man gewöhnlich etwas 
'Pfeffermünzkraut zusetzt.- 

Die beiden letzteren Arten werden ebenfalls zur Bereitung 
von Liqueur, sowie auch von Pfeffermünzkügelchen, Rotulae 
Menthae pip., Plätzchen oder Zeltchen gebraucht. 
| Melissenkraut, Citronen-Melisse, Herba vel Folia Me- 
Issae, sind die vor dem Blühen eingesammelten, rasch getrockneten 
Blätter des Citronen-Melissen- oder Bienenkrautes, Me- 
hıssa offieinalis, welches im südlichen Europa auf mergelartigem, 
feuchtem Boden in Bergwäldern wild wächst und bei uns in Gär- 
ten kultivirt wird. Die Pflanze ist perennirend und an den 1-2 
Fuss hohen, schwach beharrten und sehr ästigen Stängeln stehen 
die herzförmig-eirunden, am Rande sägeartig gezähnten, mit kur- 
zen, steifen Härchen besetzten, glänzend-grünen und unterhalb bläs- 
seren, gefurchten Blätter abwechselnd, sie sind getrocknet durch- 
scheinend und leicht zerbrechlich; in den Blattwinkeln kommen im 
Juli und August die kleinen, weissen Blumen zum Vorschein. Man 
erntet jährlich 2 bis 3 Mal, es muss aber bei trockenem Wetter 
geschehen , weil es sonst während des Trocknens schwarz wird. 
Die von ihren Stielen befreiten Blätter haben einen angenehmen, 
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citronenähnlichen Geruch und schmecken bitterlich, etwas herbe. 
Die Melisse enthält ätherisches Oel und Gerbstoff. In der 
feuchten Destillation erhält man ein dem Kraute ähnlich riechen- 
des Wasser, Aqua Melissae, aber sehr wenig ätherisches, fast was- 
serhelles Oel, welches in Frankreich und Thüringen bereitet, aber 
selten echt zu haben ist. Aus 10 Pfund Blätter bekommt man 
2 Drachmen ätherisches Oel. In Italien destillirt man es auch aus 
Melissa cordifolia, welches billiger, aber nicht so wohlriechend ist. 

Die Melisse gehört in der Medizin zu den gelinden Reizmit- 
teln, wird auch zu Kräuterwein und zur Bereitung des Melissen- 
geistes angewendet. 

Melissengeist, Agua Melissae composita, wird bereitet, indem 
man frische Melissenblätter und gewöhnlich auch andere gewürz- 
hafte Pflanzentheile mit Weingeist destillirt oder auch nur digerirt. 
Er wurde früher von Karmelitermönchen verfertigt und als ein 
wichtiges Heilmittel verkauft, und desshalb nennt man ihn auch 
Karmeliterwasser, Aqua carmelitana, franz. Eau de Carmes. 
Es wird innerlich und äusserlich, besonders als belebendes Mittel 
angewendet. 

Thymian, Herba Thymi vel Serpylli florida, ist das blühende 
Kraut des durch ganz Europa auf Haiden, Triften und sonnigen 
Hügeln wildwachsenden und auch in Gärten angebauten wilden 
oder gemeinen Thymian, Thymus Serpyllum, aus der Familie 
der Labiaten. Der kaum fusshohe, sehr ästige, ausgebreitete Strauch, 
dessen braune Zweige mit sehr feinen Härchen dicht besetzt sind, 
hat eiförmig-längliche, ganzrandige, am Rande etwas zurückgebo- 
gene, glatte, etwas steife, oben dunkelgrüne, unten blässer gefärbte, 
auf beiden Blattflächen mit zahlreich eingesenkten Oeldrüsen ge- 
genüberstehende Blätter. Die’ aus dichten Quirlen bestehenden ro- 
then, selten weissen Blumen bilden am Ende der Zweige eine 
Aehre. Die Stängel werden mit den Blättern und Blüthen gesam- 
melt, haben einen angenehmen, eigenthümlichen Geruch und aro- 
matischen, bitteren, zusammenziehenden Geschmack, Die vorwal- 
tenden Bestandtheile sind: ätherisches Oel und Gerbstoff. 

Das Oel, Oleum Thymi, wird vorzüglich in Frankreich durch 
Destillation des Krautes gewonnen. Es ist anfangs gelblich, wird 
aber bald röthlich-braun, erhält jedoch durch Rectification seine 
ursprüngliche Farbe wieder, wesshalb gelbliches und röthlich- 
braunes, Oleum Thymi opt. alb. et rubr., im Handel vorkommt. 
Das Kraut wird zu stärkenden Bädern und als Küchengewürz be- 
nützt, macht einen Bestandtheil der Spec. aromat. aus. Das Oel 
hat einen angenehmen, dem Kraute ähnlichen Geruch und Ge- 
schmack und wird zu Einreibungen und Parfümerien angewendet. 

Majoran, Wurstkraut, Herba Majoranae, ist das Kraut 
sammt den blühenden Spitzen des im südlichen Europa wildwach- 
senden, bei uns häufig kultivirten Majorandost, Origanum Ma- 
jorana. Die 8—10 Zoll hohen, braunen Stängel und deren kreuz- 
weis stehende Aeste, welche gegen die Spitze an Länge abnehmen, 
sind mit kleinen, grünen, verkehrt eiförmigen, stumpfen, ganzran- 

29 * 


340 


digen, weichbehaarten Blättern dicht besetzt, so dass die Pflanze 
gleichsam eine Pyramide bildet. An den Spitzen kommen die weiss- 
gelblichen, trichterförmigen, zweilippigen Blüthen in dichten, stum- 
pfen, zahlreichen Aehren hervor. 

Das mit den Spitzen eingesammelte Kraut hat einen eigen- 
thümlich aromatischen Geruch und gewürzhaft kampherartigen Ge- 
schmack, gibt von 1 Pfund etwa 2—3 Drachmen gelbliches, äthe- 
risches Oel, Oleum Majoranae, wird mit der Zeit bräunlich, setzt 
Stearopten ab und ist neben eisengrünendem Gerbstoff der 
vorwaltende Bestandtheil des Majorans. Er muss in gut verschlos- 
senen Gefässen aufbewahrt und der mit. vielen Stielen vermengte 
oder durchs Alter braun gewordene verworfen werden. Das In- 
fusum soll ein gutes Brustmittel sein; ausserdem wird er zu Bä- 
dern, Umschlägen und Niesspulver, so wie zur Bereitung des Ma- 
Joranbalsams, der Majoranbutter und als Küchengewürz 
angewendet. 

Saturei, Bohnenkraut, Herba Saturejae hortensis vel sa- 
twae, ist das blühende Kraut des im südlichen Europa einheimi- 
schen und ın unseren Gärten kultivirten Bohnenkrautes, Sa- 
tureja hortensis, aus der Familie der Labiaten. Der 6—8 Zoll hohe, 
rothbraun überlaufene Stängel ist mit zahlreichen Aesten besetzt, 
die einen dichten Busch bilden und beide kurze, abwärts ange- 
drückte Haare haben. Die kleinen, stiellosen Blätter sind lanzett- 
förmig, spitz, ganzrandig, aderlos, auf beiden Seiten drusig punk- 
tirt, der Mittelnerv auf der dunkelgrünen, fast glänzenden Oberseite 
eingedrückt, und die kleinen, blassbraunen oder röthlichen Blätt- 
chen in den Blattwinkeln zu 4 oder 5 von einem kurzen Stiele in 
Doldenträubchen zusammengestellt. Das Kraut hat einen starken, 
gewürzhaften Geruch und einen beissend aromatischen Geschmack ; 
beides tritt beim Trocknen noch stärker hervor, Es enthält eine 
ansehnliche Menge  ätherisches Oel und Gerbstoff, wird 
weniger in der Medizin, desto häufiger aber als Küchengewürz 
consumirt. 

.  Blankenheimer Thee, Lieber’sche Auszehrungskräu- 
ter, Herba Galeopsidis grandiflorae, ist die ganze blühende Pflanze 
mit Ausnahme der Wurzel des durch ganz Mitteleuropa auf Aeckern 
und sandigen Triften wachsenden, ochergelben Hohlzahnes 
oder der grossblumigen Hanfnessel, @aleopsis ochroleuca, 
aus der Familie der Labiaten. Der 1—2 Fuss hohe, aufrechte, 
stumpf vierkantige, weichhaarige Stängel hat ovale, lanzettförmige, 
spitzige, kurz- und langgestielte Blätter, die stumpf oder grob ge- 
sägt, oben und unten mit kurzen anliegenden Haaren besetzt und 
gegenständig sind. Die weissen, gelben, rothgelben oder rothge- 
streiften Blumen kommen im Juli und August zum Vorschein und 
bilden vielblüthige Quirlen. Das Kraut hat einen schwachen, aro- 
matischen Geruch und einen faden, salzigen und bitteren Geschmack. 
Die Bestandtheile sind Fett, Wachs und Blattgrün, Harze, 
Extractivstoff, Schleimzucker, Gummi, mehrere Säu- 
ren, Erden und Kalisalze. Dieser Thee wurde lange Zeit 
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als Geheimmittel verkauft, besteht aber blos aus dieser Pflanze al- 
lein, wie der im Handel vorkommende Schweizerthee. 


Algen, Flechten und Pilze. 


Lichen Carageen, irländisches Perlenmoos, ist die 
getrocknete Pflanze des Knorpeltanges, Sphaerococeus erispus, 
aus der Familie der Seealgen, welcher in den europäischen Mee- 
ren, an den Küsten der Nordsee, besonders im atlantischen Ocean 
wächst und durch die Wellen ans Ufer getrieben, von den Küsten- 
bewohnern, besonders Irlands, als Nahrungsmittel benützt wird. Im 
getrockneten Zustande ist die Pflanze meistens gelblich-weiss , sel- 
ten bräunlich oder grünlich, an den Fransen violett, hornartig, 
durchscheinend. 

Der Knorpeltang ist meistens 2—3 Zoll lang, hat wieder- 
holt getheilte, an den Spitzen zweispaltige, mit zarten Fransen ge- 
wimperte Aeste. In Bezug auf Länge, Breite und Art der Theilung 
kommen viele Varietäten vor. Besonders unterscheidet man eine 
Abart mit schmal- und eine mit breitlappigem Lager. Im getrockne- 
ten Zustande ist der Knorpeltang geruchlos; im frischen Zustande 
oder auch im Wasser eingeweicht, wo er dann aufquillt und gallert- 
artig wird, riecht er, wie alle Seepflanzen, eigenthümlich widrig, der 
Geschmack ist schleimig. Im Kochen löst er sich beinahe ganz 
auf und ist so reich an Schleim, dass eine Drachme genügt, um 7 
Unzen Wasser in eine zitternde, etwas schleimig-salzig schmeckende, 
durchsichtige Gallerte zu verwandeln. 

Verunreinigung. An dem Knorpeltang findet man bis- 
weilen kalkartige Ueberzüge von Polypen und anderen Seebewoh- 
nern, so wie nicht selten andere Algen, vorzüglich Sphaerococeus 
mamillosus bis zur Hälfte beigemengt , welchen man leicht daran 
erkennt, dass sein Laub mehr oder weniger ausgehöhlt ist und auf 
der Scheibe desselben die kugelrunden Kapseln kurz gestielt zahl- 
reich aufsitzen. Uebrigens ist diese Vermengung von keinem Be- 
lange, weil sie ein gleich dickes, schleimig - salziges Flusdum gibt. 
Die Abkockung reagirt schwach alkalisch. Die chem. Bestand- 
theile sind: Algenschleim, Harz, Chlornatrium, Chlor- 
magnesium, phosphorsaure Kalkerde, Kieselerde, 
Eisenoxyd, Jod- und Bromnatrium und Wasser. 

Anwendung. Das Lichen Carageen findet als Nahrungs- 
und Heilmittel, so wie auch zur Weberschlichte vortheilhafte An- 
wendung; indem es in letzterer Beziehung durch mehrere Wochen 
brauchbar bleibt, auf dem Faden selbst im Sommer nicht bis zur 
Dürre austrocknet und der zarten Farbe nicht schadet. Für das 
Uarageen hat sich in dem Sphaerococcus lichenoides ein Stellvertre- 
ter gefunden. Diese seit langer Zeit in China und dem indischen. 
Archipel, wo sie häufig vorkommt, als Nahrungs - und Arzneimit- 
tel in Anwendung stehende. Alge ist seit einiger Zeit unter dem 
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Namen Geylon-Moos, Muscus amylaceus, in Europa bekannt. 
Der Thallus ist 6—12 Zoll hoch, stielrund, zähe, getrocknet etwas 
runzlig und bauchig, zerstreut ästig, milchweiss oder strohgelb von 
Farbe. Geschmack und Geruch wie bei allen Seealgen. Kocht 
man davon einen Skrupel mit 4 Unzen Wasser durch eine Stunde, 
so erhält man eine molkenähnliche, schwach schleimige Flüssigkeit, 
welche gleichfalls schwach alkalisch reagirt und jedenfalls dünner 
ist, als von Carageen und Sphaerococcu sconfervoides. Die Alge schwillt 
dabei an, ohne weicher zu werden, vielmehr wird sie etwas consi- 
stenter. Der Seegeruch tritt stärker hervor, als bei den vorge- 
nannten. Die chem. Bestandtheile sind: Stärke, Pecktin, 
Gummi, Wachs, phosphor- und schwefelsaures Na- 
tron, phosphor- und schwefelsaure Kalkerde, Brom 
und Jod. 

| Die essbaren Salanganenester rühren von einer sehr fei- 
nen, borstenförmigen Varietät des Sphaeroceus cartilagineus, die im 
indischen Meere sehr häufig vorkömmt und von der Salangane- 
Schwalbe verzehrt, im Magen zu Gallerte verwandelt und so zum 
Zusammenkleben des Nestes verwendet wird. 

Wurmmoos oder korsikanisches Wurmmoos, Sphae- 
rococcus Helminthochortus vel Muscus corsicanus, ist eine häufig im 
Mittelmeere, besonders an den Küsten von Korsika vorkommende 
Alge auf Felsen, Korallen und Muscheln. Sie besteht aus zolllan- 
gen, fadenförmigen Stängeln von beinahe hornartiger Consistenz, 
blassgelber, ins Grauröthliche oder Violette übergehenden Farbe. 
Nach oben theilen sich die Stängel in drei oder mehrere pfriemen- 
förmige Aeste, die an den Spitzen etwas gegliedert sind und dichte 
Rasen bilden. Sie schmeckt eckelhaft salzig und hat den unan- 
genehmen Seegeruch. Man sammelt das Wurmmoos, wenn es von 
den Wellen an das Ufer geworfen wird, ein, und trocknet es. Aus- 
ser dieser Alge kommen aber in dem Wurmmoose des Handels 
noch sehr viele andere Seegewächse vor, abgesehen von den vielen 
Zoophyten und Seethieren, welche dasselbe verunreinigen. Gutes 
Wurmmoos muss von den letzteren, so wie von Sand und grösse- 
ren Algen möglichst frei sein. Als vortreffliche Stellvertreter des 
käuflichen Wurmmooses müssen der im adriatischen Meere sehr 
häufig vorkommende Sphaerococcus musciformis, ferner der gegen 
scrophulöse Lungenleiden mit Nutzen angewendete Nadeltang, 
Sphaerococeus acicularis, und der im atlantisehen Ocean und beson- 
ders in den Lagunen Venedigs massenhaft auftretende Sphaerococ- 
cus confervoides angeführt werden. | 

Die letztere Alge ist knorpelig, ceylindrisch, fadenförmig, roth, 
hat verlängerte, fast einfache Aeste, deren ausgebreitete, kleinere 
Zweige an beiden Enden dünner sind. Als Drogue besteht sie aus 
feinen Y, Linien dicken. etwas gedrehten, ästigen, dicht verschlun- 
genen Fäden, welche mit einem grau-weissen Staube bedeckt, sehr 
hygroskopisch sind, den bekannten Seegeruch haben und schwach 
salzig schmecken. Kocht man einen Scrupel mit 4 Unzen Wasser 
durch eine Stunde, so erhält man eine gelblich gefärbte Flüssigkeit. 
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Die Alge hat nach dem Kochen durchgehends eine grünliche Fär- 
bung angenommen. 

Bestandtheile. Es kommen darin vor: Algenstärke, 
Gummi, Pektin, Jodnatrium, Brommagnesium, Chlor- 
natrium, Chlorkalium, Chlormagnesium, Chlorcalcium, 
schwefelsaures Natron, schwefel- und phosphorsaure 
Kalkerde. Diese Algen werden in der Medizin gegen Einge- 
weidewürmer angewendet. 

Isländisches Moos oder isländische Flechte, Lichen islan- 
dicus v. Cetraria islandica, in Wien auch Kramperlthee genannt, 
wächst häufig nicht nur in Island, sondern in dem grössten Theile 
von Europa, auf dem Riesengebirge, Schwarzwalde, dem Brocken, 
in der Schweiz, auf dem Schneeberg in Nieder-Oesterreich, so wie 
auch im nördlichen Asien und Amerika, besonders auf höheren, 
trockenen, sonnigen Bergen, doch auch häufig auf Haiden und in 
Nadelholzwäldern. Von ausgezeichneter Schönheit auf den kahlen, 
sonnigen Berggipfeln der mährisch - schlesischen Sudeten. Diese 
Flechte wächst aufrecht und bildet dichte, oft grosse Strecken über- 
ziehende Rasen von 1'/,—4 Zoll Höhe. Das Lager ist knorpelar- 
tig-häutig, vielfach in ungleiche, oberseits rinnartig vertiefte Lap- 
pen getheilt, auf beiden Seiten kahl, auf der oberen Fläche dun- 
kelolivengrün oder bräunlich, nach den Lappen hin dunkler, oft 
kastanienbraun, mit weissen Tüpfeln und Grübchen bestreut, am 
Grunde roth gefärbt oder mit rothen Flecken gesprenkelt, Die 
Zipfel des Laubes sind länglich, meistens in unregelmässig viel- 
spaltige, stumpfe oder vorn eingedrückte Lappen getheilt. Die letz- 
teren sind am Rande mit kurzen, steifen, schwarzen, zahnartigen 
Wimpern besetzt, welche nur dem fruchttragenden Lappen fehlen. 
Die Substanz ist im frischen Zustande oder befeuchtet zähe und 
biegsam, im getrockneten dagegen sehr spröde und gebrechlich, 
geruchlos, besitzt aber einen bittern, schleimigen Geschmack, der 
sich beim längeren Kauen immer mehr entwickelt. Will man die 
isländische Flechte von der bitteren Substanz befreien, so weicht 
man dieselbe mit Wasser, dem man etwas kohlensaures Kalı zuge- 
setzt hat, ein, wäscht sie einige Male aus und kocht sie dann mit 
einer neuen Menge Wasser, wodurch man ein rein schleimiges 
Fluidum erhält, das in der Kälte zu einer zitternden Gallerte er- 
starrt. Beim Einkaufe sehe man darauf, dass die Flechte mit ver- 
schiedenen Moosen und anderen Unreinigkeiten nicht vermengt ist. 
Die wesentlichen Bestandtheile sind: Moosstärke, Lichenin, 
Gummi und ein eigenthümlicher Bitterstoff, Cetrarin. Das is- 
ländische Moos wird auch Rennthiermoos genannt, muss aber 
von der eigentlichen Rennthierflechte, Cenomyce rangiferina, unter- 
schieden werden, welche die Hauptnahrung dieses Thieres bildet, 
Man gebraucht das isländische Moos in der Medizin in jedem feuch- 
ten Schleimhusten als wirksames Mittel, in Island und Norwegen 
dient es als nahrhafte und stärkende Speise. Aehnlich wirken noch 
die hier und da im Gebrauche stehende grösste Flechte unserer 
Wälder, Lobaria pulmonaria, die an Bäumen wächst, unter dem 
Namen Lungenkraut, Herba Pulmonariae arboreae, dann wer- 
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den auch die Becherflechte, das sogenannte Büchsenmoos, 
Lichen pisidatus, und das Feuermoos, Herba .ignis oder Lichen 
cocciferus, von dem Volke gesucht. 

Der Lärchenschwanmm ,. Agaricus albus v. Fungus Laricis, 
ist ein ungestielter, am Stamme, seltener auf den Aesten alter Lär- 
chenbäume im südlichen Europa vorkommender Schwamm. Ge- 
stalt und Grösse ist ungleich, weil gewöhnlich mehrere Individuen 
über einander gewachsen sind, einem abgerundeten Kegel ähnlich, 
von der Grösse einer Faust bis zu der eines Kindskopfes. Die 
Rinde ist saftig, abwechselnd mit weissen, gelben und braunen Rin- 
gen bezeichnet, im Innern schmutzig-weiss, gelb oder bräunlich, 
unten mit sehr vielen kleinen Löchern durchstochen. Im August 
und September wird er gesammelt, geschält und mit einem hölzer- 
nen Hammer weich geklopft. Er stellt dann grössere und kleinere 
Stücke von weisser, etwas ins Gelbliche ziehender Farbe und von 
einem verworrenen, faserigen Gefüge dar, ist leicht und locker, 
korkartig, ziemlich dick, leicht zerreiblich, aber schwer fein zu pul- 
verisiren, wesshalb er öfters mit Tragantschleim oder Stärkekleister 
angemacht und gestossen, dann wieder getrocknet wird. Man bringt 
ihn auch in Gestalt von Zeltchen oder Kügelchen in den Handel. 
Der Lärchenschwamm riecht eigenthümlich, wie nach frischem Mehl, 
schmeckt anfangs süsslich, dann anhaltend widerlich bitter. Das 
Pulver erregt Niessen und Husten. Seine Wirksamkeit besteht in 
einer eigenthümlichen, weissen, pulverförmigen Substanz, welche 
sich in Alkohol und Terpentin auflösst und sehr bitter schmeckt. 
Er ist dem Wurmfrasse sehr unterworfen. Sonst war besonders der 
aus Kleinasien, namentlich aus Aleppo bezogene sehr gesucht. 
Gegenwärtig kommt er meistens aus Ungarn und Südtirol. 
Der Italienische über Venedig und Triest wird in 3 Sorten unter- 
schieden, roh, wie er vom Baume kommt, gereinigt, .welcher 
noch einmal so theuer ist, und als Abfälle. Der Französische, 
kleiner, dichter und gelb, wird am wenigsten geachtet. Der Lär- 
chenschwamm ist ein stark purgirendes Mittel, erregt aber leicht 
Eckel und verliert durch die Länge der Zeit seine Wirksamkeit, 
er wird auch manchmal zum Abziehen der Rasiermesser. benutzt 
und mit Eisenvitriol zum Schwarzfärben. 

Der Feuersehwamm oder Züindschwamm, Boletus fomen- 
tarvus, kommt an alten Buchen- und Eichenstämmen, besonders 
häufig in Böhmen und Ungarn vor, ist strunklos, kistenförmig, glatt, 
mit den feinsten Löchern besetzt, 1 Fuss breit und bis Y, Fuss 
dick, von schmutzig ockergelber Farbe. Für den Handel wird er 
in dünne Stücke zerschnitten, im Wasser eingeweicht, mit schwa- 
cher Pottaschenlauge gekocht und mit einem. hölzernen Hammer 
weicht geklopft. Zur grösseren Entzündbarkeit beizt man ihn noch 
mit einer schwachen Salpeterlauge oder reibt ihn mit Schiesspulver 
ein. Berühmt war der Ulmer und Strassburger Feuer- 
schwamm. Eine schlechtere Sorte liefert der an alten Stämmen 
der meisten europäischen Bäume vorkommende Löcherschwamm, 
Boletus igniarius L. oder Zolyporus, dessen Farbe aus dem Rost- 
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braunen ins Aschgraue übergeht. Zum medizinischen Gebrauche, 
Agarieus chirurgorum, als blutstillendes Mittel wird er in Scheiben 
zerschnitten, in Wasser eingeweicht, hierauf in einer schwachen 
Kalilauge gekocht, getrocknet und so lange geklopft, bis er den 
gehörigen Grad von Weichheit und Zartheit erreicht hat. In die- 
.sem Zustande besteht er fast nur aus modifizirtem Fungin und 
Schwammsäure. Der Feuerschwamm wird in der Medizin als 
blutstillendes Mittel, jedoch seltener mehr als Zunder seit der Er- 
findung der chemischen Feuerzeuge angewendet. 

Bovist, Bovista vel Fungus chirurgorum, ist der lederige 
Strunk des zu Anfang des Herbstes auf trockenen Wiesen und 
Waldrändern häufig wachsenden Flockenstreulings, J,ycoperdon 
Bovista, aus der Familie der Pilze. 

Der Bovist ist kugelrund, am Grunde in einen Stiel ver- 
schmälert, von 1,—4 Zoll Dicke, in der Jugend ganz fleischig 
und weiss, gelblich, graulich oder schwach röthlich, später wird er 
gelblich-olivengrün, pulverig. Die Hülle zerreisst endlich oftmals 
mit einem Geräusche (daher die Benennung Crepitus lupi) und der 
dunkelbraune Staub wird ausgestreut, und nur der lederige Strunk 
bleibt übrig, welcher offizinell ist. Der Strunk ist ungemein leicht, 
elastisch und locker, sieht von den in ihm enthaltenen Sporen 
“ pulverig aus, stäubt leicht und enthält vorzugsweise Fungin. Er 
ist ohne Geruch und hat einen faden salzigen Geschmack. Er 
wird als blutstillendes Mittel äusserlich hier und da angewendet, 
nur die Homöopathen machen auch innerlich von ihm Gebrauch. 

Fliegenpilz, Fliegenschwamm, Agaricus muscarius vel 
Amanita muscaria, ist ein giftiger Pilz, der besonders in Tannen- 
und Kieferwäldern im Herbste bei uns angetroffen wird. 

Er ist anfangs in eine eiförmige Haut eingeschlossen, welche 
später zerreisst und als becherförmige Hülle am Grunde des Strun- 
kes, als Ring um denselben und als Warzen auf der Hutoberfläche 
erscheint. Er ist 2—6 Zoll hoch, gestielt, der Strunk dicht, an der 
Basis knollig aufgetrieben, der Hut scharlach- oder gelbroth mit 
weisslichen, warzigen Schuppen bedeckt, der Rand furchig, die 
Blätter weiss, an der: Basis mit dem Strunke verwachsen. Der Ge- 
ruch ist widrig, der Geschmack brennend scharf und seine Bestand- 
theile sind braunes Fett, Ösmazom, phosphor-, schwefel- 
und salzsauere Salze, Fungin und ein Giftstoff, das Ama- 
nitin genannt, welcher als eine gemengte Substanz erkannt wurde, 

Der Fliegenblätterpilz wird von den Homöopathen ganz zur 
Bereitung der Tinktur, von den Allopathen blos der Strunk in Pul- 
verform gegen Epilesie und bei bösartigen Geschwüren angewendet. 
Bei den Kamtschadalen wird er als berauschendes Mittel dem 
Branntwein zugesetzt und bei uns in Milch gekocht zum Tödten 
der Fliegen angewendet. 

Hollunderschwamm, Fliederschwamm, Ohrpilz, Ju- 
dasohr, Peziza Aurieula, in den Apotheken Fungus Sambucci oder 
Auricula Judae genannt, ist ein im Frühjahr besonders auf alten 
Hollunderstämmen wachsender Pilz. Er ist etwas concav, braun, 
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trocken schwarzbraun, unten grünlichgrau, kahl, mit vielen Kunzeln 
und Falten, die oft einem Menschenohre ähnlich sind, anfangs gal- 
lertartig, trocken, lederartig. Sein Hauptbestandtheil ıst Fungin. 
Man benutzt ihn zuweilen als schleimiges Mittel gegen bösen Hals, 
und da er eingesaugte Flüssigkeiten lange an sich behält, zum Auf- 
legen von Augenwasser. Von andern Pilzen unterscheidet er sich 
durch seine filzige Unterseite und dadurch, dass er im Wasser 
weich wird. | 

Mutterkorn, Hahnsporn, Kornmutter, Secale cornutum, 
entsteht zuweilen in nassen Jahren häufiger als in andern, anstatt 
der Samenkörner der Gräser, besonders des Roggens, und ist ein 
in seiner Entwicklung begriffener Pilz. Er wird in wenigen Tagen 
ausgebildet, besteht aus %,—1 Zoll langen, walzenförmigen und 
meist etwas säbelförmig gekrümmten Körnern, welche aus der 
Aehre herrorragen und aussen dunkelviolett oder bläulich schwarz, 
zuweilen weisslich bereift sind und ein lockeres, schwammiges Ge- 
webe besitzen. Es hat einen schwachen widerlich moderigen Geruch 
und einen unangenehmen, faden, süsslich bitterlichen Geschmack. 

Der wirksame Bestandtheil desselben ist ein eigenthümlicher 
noch wenig bekannter Stoff, Ergotin genannt, welcher als ein 
braunes Pulver daraus abgeschieden werden kann und ebenfalls 
zuweilen in der Medizin gebraucht wird, sowie auch das durch 
Auspressen daraus gewonnene fette Oel, Oleum Secalis cornuti, das 
ebenfalls giftige Eigenschaften besitzt; doch fehlen zur Zeit noch 
genaue Untersuchungen über diesen jedenfalls als Heilmittel sehr 
wichtigen Pilz. | 

Das Mutterkorn soll am besten sein, wenn es vor der völligen 
Reife des Roggens gesammelt worden ist; doch ist es dann jeden- 
falls nicht am wirksamsten. Da es dem Verderben, namentlich dem 
Wurmfrasse, leicht ausgesetzt ist und durch längeres Aufbewahren 
an Wirksamkeit verliert, so muss es jährlich erneuert und in gut 
verschlossenen Gefässen aufbewahrt werden. i 

Das Mutterkorn ist in gewissen Stadien seiner Entwicklung 
giftig und in grösserer Menge unter das Brod gebacken bewirkt es 
die sogenannte Kriebelkrankheit, wirkt auch auf die Geschlechts- 
organe und wird in kleinen Gaben zur Beförderung der Wehen 
verordnet. Für die meisten Hausthiere ist es ein tödtliches Gift. 

Trüffeln, Tuberini, sind wohlschmeckende Pilze, welche in 
einem aus verfaulten Vegetabilien gebildeten Boden, in der soge- 
nannten Dammerde, auf lichten Waldstrecken oder auch unter ein- 
zelnen Gruppen von Eichen, Buchen und Kastanien in Ober-Italien, 
Spanien, Deutschland, Böhmen, Oesterreich, häufiger in Südfrank- 
reich, ohne deutliche Wurzeln, wenige Zoll unter der Erde wach- 
sen. Der essbare oder Leckertrüffel, Tuber Cibarium, ist erb- 
sen- bis faustgross, kugelförmig, aussen mit einer rauhen, schwärz- 
lichen, erdfarbenen, auch weiss -röthlichen , warzigen Öberhaut 
bedeckt, inwendig hat er einen dichten, wie eine Muskatnuss 
marmorirten Kern, in welchem sich die Keimkörner zu neuen jun- 
gen Trüffeln ausbilden. Im Frühjahr erscheint der Trüffel als ein 
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röthliches oder violettes, erbsengrosses Knöllchen, welches bis ım 
Juni seine Purpurfarbe behält, und innen ein sehr weisses Fleisch 
zeigt. Im Sommer wird die Oberfläche schon schwarz und rauh, 
aber das Fleisch bleibt noch weiss, in diesem Zustande nennt man 
ihn Sommer- oder weissen Trüffel, erst gegen Ende No- 
vember bis Februar erreicht er seine Reife, ıst dann sehr rauh 
anzufühlen, aussen und innen schwarz und an Geschmack und 
Geruch am kräftigsten. Die Trüffeln haben frisch einen angeneh- 
men, eigenthümlich bisamartigen, zuweilen knoblauchähnlichen Ge- 
ruch und süsslich -gewürzhaften Geschmack. Man sucht sie bei 
nasser Witterung gewöhnlich mit eigends dazu abgerichteten Hun- 
den, Trüffelhunden, seltener mit Schweinen, gewöhnlich vom 
October bis in den Jänner. Im Handel unterscheidet man schwarze 
Trüffeln, weniger warzig und bisamartig riechend; weisse, sehr 
warzig, knoblauchartig und etwas seifenartig-riechend; weissli- 
che, ohne Auswüchse, mehlartig, etwas unangenehm nach Erde 
riechend. Sie erhalten auch noch besondere Namen, die sich theils 
auf den Fundort beziehen, als: Trujfles de Perigord etc., theils kei- 
nen Bezug darauf nehmen, wie Bianchetti etc. Sie werden aus 
Aix, Avignon, Marseille, Cette, Livorno, Perigord, Triest, Wien 
u. 8. w., entweder in Scheiben, die man in Oel oder Fett taucht, 
um die Einwirkung der Luft und somit das Ausdorren oder Fau- 
len zu verhindern, oder marınırt in verschlossenen Gläsern ver- 
sendet, und. selbst im Winter auf die Tafeln gebracht. Um sie 
frisch zu conserviren, wickelt man sie in ein mit Wachs getränktes 
Papier, legt sie in ein verschlossenes, luftleeres Glas und setzt die- 
ses in ein anderes mit Wasser angefülltes grösseres Gefäss. Man 
hält die afrikanischen Trüffeln für die besten; sie sind glatt, 
birnförmig oder rundlich, oft pomeranzengross, aussen und innen 
weiss, und sollen jene Arten (Tuber niveum) sein, welche nach 
Plinius die alten Römer als ausgesuchte Leckerbissen aus Afrika 
erhielten. Die bei uns vorkommenden werden ‚aus Südfrankreich, 
Piemont und der Lombardie bezogen. 

Die Trüffeln werden als Delicatesse, theils für sich in Was- 
ser gekocht, oder in heisser Asche gebraten, theils als Zu- 
that zu Saucen, Pasteten, Füllseln etc., frisch oder eingemacht, 
verspeist; den Handel damit treiben meist die Delicatessenhändler 
in den grossen Städten und verkaufen sie pfundweise, 


Flecht- und Spinnstoffe. 


Bambusrohr kommt von einem in allen Tropenländern in 
grosser Menge wachsenden, baumartigen Schilfgewächse, Dam- 
busa arundinacea, das eine Höhe von 50 Fuss und darüber erreicht. 
Der Stamm, welcher 2—2Y, Fuss dick wird, treibt etwa 3 Klafter 
gerade aufwärts und dann kommen nach allen Seiten viele Aeste 
hervor, so dass die ganze Pflanze einige Aehnlichkeit mit einer 
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italienischen Pappel hat. Das Rohr ist hohl und mit vielen Ab- 
sätzen versehen, wie man dies an den gewöhnlichen Bambusstöcken 
sieht; die kleinen Ringe, welche man ringsum auf Knoten bemerkt, 
sind die Narben von schmalen, 3—4 Zoll langen, spitz zulaufenden 
Blättchen, und ın der Rinne, welche von jedem Absatze aufwärts 
geht, ist ein Seitentrieb hervorgewachsen. Das Holz, woraus das 
Rohr besteht, ist sehr fest und wenig: biegsam, wodurch. das Bam- 
busrohr zu der mannigfaltigen Benützung in seinem Vaterlande, 
China, Ostindien etc., brauchbar wird. Der Stamm wird zum Häu- 
ser- und Brückenbau, zu Masten, Segelstangen, Wasserröhren etc., 
die Zweige zu Möbeln und allerhand Hausgeräth, und gespalten 
zu Flechtwerk, Matten, Segeln, Rollvorhängen, Regen- und Son- 
nenschirmen, Stricken, Hüten etc. verarbeitet. Das nach Europa 
kommende, und besonders zu Spazierstücken verwendete Bambus- 
rohr, das man hauptsächlich von London und Hamburg aus be- 
zieht, sind junge dünne Zweige, und in Ostindien verfertigt man 
auch Pfeifenröhre davon, die unter dem Namen Miskols zuweilen 
in den Handel kommen. Die am Rande scharfen und zugespitzten 
Blätter werden zum Dachdecken und zum Verpacken von Waa- 
ren benützt, und in Uhina zerstampft man sie auch zu einer Masse, 
aus der eine Art Papier verfertigt wird. ‘Die jungen Pflänzchen 
gleichen, wenn sie aus der Erde kommen, unserem Spargel und 
geben ein sehr wohlschmeckendes Gemüse, sie sind auch ein Haupt- 
bestandtheil der Achia. Während das Rohr noch jung ist, schwitzt 
aus den Knoten ein süsser Milchsaft hervor, aus welchem der bei 
vielen asiatischen Völkern hochgeschätzte Tabaschir entsteht. 
Spanisches Rohr, Rotting, Rotang, die Zweige und 
dünnen Ranken einer in den Morästen Ostindiens in grosser Menge 
wachsenden baumartigen Schilfart, des Steinretangs, Calamus 
Teotang. Es ist in langen Absätzen gegliedert, etwas glänzend, wie 
mit einem natürlichen Lack überzogen, voll, sehr biegsam und ela- 
stisch und entweder bräunlich (besonders die starken Stücke), oder 
hellgelb (die dünnen Ranken) ; das erstere wird auch männliches, 
das letztere weibliches genannt. Die Aeste, welche bis gegen 
6 Zoll dick werden,. sind mit einer stacheligen Rinde überzogen, 
unter der sich ein klebriger Saft befindet; beides wird mit Sand 
und Wasser davon abgerieben, dann werden sie gewöhnlich mit 
einem daran gebundenen Stein, um sie steif und gerade zu machen, 
ın den Rauch gehängt und während des Trocknens von Zeit zu 
Zeit mit Oel bestrichen. Die braunen, bis gegen 1 Zoll dicken 
Zweige geben die bekannten Spazierstöcke, in Holland Handrot- 
tinge genannt; die dünnen, hellgelben aber kommen unter dem 
Namen Stuhlrohr, Binde- oder Sesselrohr, holl. Bindrot- 
ting, in den Handel. Sie sind in 6—8 Ellen lange, in der Mitte 
umgebogene Stücke geschnitten und in Bunde von 100 Stück ge- 
bunden, Es kommt meist durch die niederländische Handelsmaat- 
schappy nach Holland, welche von Zeit zu Zeit grosse Quantitäten 
davon ın Amsterdam, Rotterdam ete. verauctioniren lässt. Man un- 
terscheidet rohes und gereinigtes; bei dem letzteren sind die 
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Knoten, die Blattansätze, weggeschabt. Es wird zu den Sitzen 
der Rohrstühle und zu verschiedenem anderen Flechtwerk, die 
dickeren Stücke auch zu Spazierstöcken, und in dünne, schnuren- 
förmige Streifchen geschnitten (Schnur- oder Putzrohr ge- 
nannt), zum Einziehen in Damenhüte benützt. Man bezieht es 
hauptsächlich aus Amsterdam und Hamburg. 

Braunes Pfefferrohr nennt man eine Art Bambusrohr von 
brauner Farbe und ungefähr fingerdick, das aus regelmässigen, 
einige Zoll langen und nach oben immer dünner werdenden, durch 
flache Knoten von einander getrennten Gliedern besteht und am 
Wurzelende zu einer Art Knolle verdickt ist. Es ist hohl, sehr 
leicht und in der Röhrenwand sehr fest und zäh. Es kommt aus 
Östindien über London und Hamburg in 3—5 Fuss langen Stücken 
und wird zu Regenschirm- und. Spazierstöcken gebraucht. Unter 
dem Namen weisses Pfefferrohr kommt auch ein gelbes Rohr 
aus Ostindien, mit dicken Knoten und zuweilen bis 1 Zoll stark, 
das ebenfalls hohl, aber sehr fest ist und schöne Spazierstöcke gibt. 

Espartogras, Spartogras, zähes Pfriemengras, Spar- 
tum lenacissimum oder Stipa tenacissima, ist eine im nördl. Afrika 
und südlichen Europa, besonders in Spanien, auf dürrem unfrucht- 
baren Boden wachsende Grasart mit ausserordentlich zähen,, röh- 
renförmig zusammengebogenen und in eine harte Spitze ausgehen- 
den Blättern, welche von keinem Thiere gefressen, aber in grosser 
Menge zu allen möglichen Arten von grobem und feinem Strick- 
und Flechtwerk verarbeitet werden. Man Sammelt die einjährigen 
Blätter im Frühjahr und verfertigt entweder unmittelbar, nachdem 
sie getrocknet worden, geringe Artikel, wie Stricke, grobe Matten, 
Körbe, Sandalen etc., davon, oder man legt sie abwechselnd ins 
Wasser und an die Sonne, wodurch sie gebleicht werden und ihre 
Zähigkeit und Elastizität zugleich vermehrt wird. Dann werden 
allerhand Taue, Seile, Netze, Körbe, Matten, Schuhe, Feuerwedel, 
Tragsättel, feine Handbesen, Geflechte für Stühle und Bänke, Fen- 
stervorsetzer, Schirme, Peitschen etc., daraus verfertigt, und zu 
mehreren dieser Gegenstände das Gras verschiedentlich gefärbt, 
wodurch die zierlichsten Muster erzeugt werden. Besonders sind 
die Matten als Zimmerteppiche in Spanien, Portugal und in einem 
grossen Theile des südlichen Frankreichs im allgemeinen Gebrauch. 
Man nennt diese Arbeiten Sparterie, womit man auch in Deutsch- 
land ein ähnliches Flechtwerk aus gespaltenem Weidenholze be- 
zeichnet. Aus Spanien wird auch viel rohes Espartogras und daraus 
verfertigte Gegenstände nach Frankreich und Italien etc. ausge- 
führt, und das erstere an mehreren Orten, namentlich in Marseille, 
verarbeitet. Auch nach England und Amerika gehen viele Esparto- 
geflechte. Die Ausfuhr geschieht hauptsächlich aus Murcia über 
Alicante, Cartagena und Los Aguiles. 

Rohrkolbe, Teichkolbe, Tipha latifolia, eine in Teichen 
und Sümpfen wachsende, schilfartige Pflanze, deren weibliche Blü- 
then an der Spitze der Stengel einen spannenlangen und zolldicken, 
anfangs grünen, dann braun werdenden, aus dichten und feinen 
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Haaren bestehenden Kolben bilden. Die getrockneten grünen oder 
braunen Blätter werden besonders in Ungarn zur Verfertigung von 
Matten, Bienenkörben und anderem Flechtwerk gebraucht; an eini- 
‚ gen Orten verfertigt man sogar Regenmäntel daraus, und die Bött- 
cher brauchen sie zum Dichtmachen der Fugen in den Fässern. 
Die Wurzel, welche viel Stärkmehl enthält, wird, so wie auch die 
jungen Schösslinge, zuweilen in Essig eingelegt, gegessen. 

Die Wolle der Kolben kann zu trockenen Umschlägen bei 
Verbrennungen, und zum Ausstopfen gebraucht, auch unter die 
Baumwolle versponnen werden. 

Chinagras ist ein Spinnstoff, der in China, wo er Ma oder 
Tschuma heisst, aus den Fasern einer Nesselart, der Urtica nivea 
oder Böhmeria nivea, (n. A. von Böhmeria Puya), bereitet wird. Diese 
Fasern, welche in den Stängeln der Pflanze enthalten sind, werden 
durch die Bearbeitung schneeweiss und bekommen einen vollstän- 
digen Seidenglanz; sie können aber auch so zugerichtet werden, 
dass sie der feinsten Schafwolle ähnlich sind. Sie lassen sich zu 
den schönsten Shawls und Kleiderstoffen verarbeiten, welche von 
den feinen wollenen noch den Vorzug des seidenartigen Glanzes 
haben. Noch besser eignen sie sich zu gemischten Zeugen mit Seide 
und Wolle. Die daraus gewebten Stoffe lassen sich, ohne von ihrer 
Güte zu verlieren, viel leichter waschen als seidene. In China ver- 
fertigt man besonders feine, weisse, glatte Zeuge daraus, welche 
daselbst Zhapu, in Macao Lienzo oder Grasscloth (Grastuch), ge- 
nannt werden, und auch unter dem Namen Aredas nach Europa 
gebracht worden sind. In China zieht man sie der feinsten euro- 
päischen Leinwand vor, doch sind sie, obgleich schöner, glänzender 
und glätter, nicht so haltbar als diese, auch verhältnissmässig theue- 
rer. In England, wohin schon bedeutende Quantitäten Chinagras 
aus China und Ostindien gekommen, und auch an einigen Orten 
Deutschlands hat man bereits Versuche mit Acclimatisirung der 
Pflanze gemacht, die ein günstiges Resultat ergeben haben. 

Piassava, Piasaba, sind die in den Blattwinkeln einer süd- 
amerikanischen Palmenart, Atalea funifera, sitzenden, 10—16 Fuss 
langen Fasern, die in Folge ihres starken Gehaltes an Kieselsäure 
sehr fest und straff, aber dennoch biegsam und elastisch sind und 
daher schon seit längerer Zeit in Amerika zu Seilen verarbeitet 
werden, die auf dem Wasser schwimmen. Sie sind noch haltbarer 
als Schweinsborsten und werden daher jetzt in Europa zur Verfer- 
tigung guter und billiger Bürsten und Besen, in London zu den 
Kehrmaschinen für die Strassenreinigung, sowie auch zu Stricken 
verarbeitet. In London werden jährlich gegen 2000 Tonnen ein- 
geführt, und nach Hamburg kommen gegen 700 Ztnr. 

Jute, Chinahanf, Kalkuttahanf, arrakanischer 
Hanf, ein ostindischer Spinnstoff, der von der besonders in Ben- 
galen häufig angebauten Kapselnusspflanze oder dem kapsel- 
förmigen Colmar, Corchorus capsularis, wahrscheinlich auch vom 
Gemüsecolmar, (. olitorius, gewonnen wird. 

Die Pflanze heisst in Ostindien Gheenallapaat oder Natta- 
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Jute, und ebenso nennt man daselbst auch den Faserstoff, den 
man in Asien schon längst zu allerhand groben und feinen Gewe- 
ben verarbeitet hat. Seit einiger Zeit ist er auch nach England 
gebracht worden und man hat ihn so nutzbar gefunden, dass schon 
über 100000 Tonnen daselbst verbraucht werden. Er lässt sich 
wie Flachs kämmen und auch wie Baumwolle kardätschen, besitzt 
zwar nicht die Haltbarkeit, wie der Flachs, bekommt aber nach 
der Bleiche einen seidenartigen Glanz und lässt sich auch gut mit 
Seide, Baumwolle, Wolle und Flachs vermischt, verarbeiten. Man 
verwendet ihn daher zu verschiedenen glatten Stoffen, zu Trikots, 
tuch- und flanellartigen Zeugen etc. 

Strohgeflechte, schmale, aus dünnem Weizenstroh gefloch- 
tene Bänder, aus denen durch Zusammennähen Strohhüte ver- 
fertigt werden, in 

Das meiste und schönste Strohgeflecht wird in Toskana, aus- 
serdem auch in mehreren anderen Gegenden Oberitaliens aus dem 
Stroh einer eigenen Art Sommerweizen, welcher Marzuolo oder 
Marzolano genannt wird und sehr dünne Halme hat, verfertigt und 
theils als Geflecht in Bändern oder Tressen, theils zu Hüten mit 
breitem, kreisföormigem Rande znsammengenäht, versendet. Auch 
wird es auf verschiedene Art faconnirt, durchbrochen, als Schnür- 
chen, Zäckchen etc. verfertigt. Das italienische Geflecht besteht 
aus ganzen, ungespaltenen Halmen und hat daher überall Glanz; 
in der Schweiz aber, wo in den Kantonen Freiburg, Aarau, Gla- 
rus und Genf ebenfalls viel Stroh geflochten wird, verarbeitet man 
es meist gespalten. In Deutschland wird Strohgeflecht in mehre- 
ren Gegenden in Baiern, Würtemberg, Baden, Hessen, Oesterreich, 
Sachsen etc, meist von ungespaltenem Stroh, aber weniger schön 
als das italienische; in Frankreich, besonders in den Departements 
de l’Orne, d’Isere und d’Ain, in England und zwar von vorzügli- 
cher Schönheit, in Zerfordshire und Bedfordshire verfertigt. 

Matten, Gewebe von Baumbast, Schilf, Blättern, Stroh, Holz- 
spänen u. dgl., welche zum Einpacken von Waaren, zum Belegen 
der Fussböden, als Decken auf Möbeln etc. gebraucht werden. Am 
sebräuchlichsten sind die braunen Bastmatten oder Bastdecken 
aus Lindenbast, welche in Menge zum Einpacken von Waaren, und 
die ausgetrennten Fäden derselben zum Anbinden von Pflanzen 
u. dgl. gebraucht werden. Sie kommen aus Russland, wo sie von 
den Landleuten gewebt werden und einen bedeutenden Ausfuhr- 
artikel bilden.. Sie halten gewöhnlich zwei Arschin (nicht ganz 2 Wr. 
Ellen) im Quadrat oder sind doppelt so lang, und werden in Packe- 
ten von 10 Stück versendet; die grossen kommen meistens aus 
Archangel, die kleinen aus Petersburg. Sie werden in verschiede- 
ner Stärke und Feinheit, die feinen Sorten auch geköpert, verfer- 
tigt, ‘und die Preise sind daher sehr verschieden. 

Es sollen in Russland jährlich gegen 14 Millionen Stück ver- 
fertigt werden, wovon ungefähr der vierte Theil ausgeführt wird 
und wozu gegen 1 Million Linden geschält werden müssen, Auch 
verfertist man daselbst viele Bastschuhe und Baststricke, von 
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denen die letzteren ebenfalls nach Deutschland kommen und zum 
Binden gebraucht werden. Schilfmatten werden unter Anderem 
im ostpreussischen Regierungsbezirke Gumbinnen verfertigt und über 
Memel, Königsberg etc. ausgeführt. Eine andere Art Schilfmatten, 
welche Kabas oder Kabassen heissen, verfertigt man im süd- 
lichen Europa und benützt sie, zu Körben geformt, zur Versen- 
dung von Feigen, Rosinen u. dgl. In wärmeren Ländern werden 
viel Matten aus Palmenblättern und auch aus verschiedenen Arten 
Schilf und Rohr, ebenfalls zum Einpacken von Waaren, aber auch 
zu vielen häuslichen Zwecken, zu Kopfbedeckungen etc. verfertigt: 
Feine Binsenmatten zu Tisch- und Fussdecken werden na- 
mentlich in Holland fabrizirt, und in mehreren aussereuropäischen 
Ländern, z. B. in China und ÖOstindien verfertigt man die soge- 
nannten Kokojamatten, die sich durch künstliches Gewebe, 
lebhafte Farben und schöne, mannigfaltige Muster auszeichnen. 
Aehnlich sind die in Spanien aus Espartogras verfertigten Esteras. 
Baumwolle nennt man die feinen wolligen Haare, welche 
die Samenkörner mehrerer in warmen Ländern wachsender Pflan- 
zen bekleiden. Sie ist gegenwärtig unter den Kleidungsstoffen, 
was das Brot unter den Nahrungsmitteln bildet. Nicht nur der 
europäische Arbeiter, sondern auch der indische und chinesische, 
)a der rothe Indianer, der schwarze Afrikaner und der kupferfar- 
bene Südsee-Insulaner, sie alle sind in Baumwolle gehüllt, deren 
zarte und warme Fasern andere Webestoffe immer mehr verdrän= 
gen und absorbiren. In dem Masse als die Kultur und Civilisa- 
tion zunimmt, in demselben Masse nimmt auch der Verbrauch der 
Baumwolle zu, welche ihre Kunden nicht in Menschenklassen, son- 
dern im Meschengeschlechte hat. Die im Handel vorkommende. 
Baumwolle wird fast nur von @ossypium, aus der Familie der Mal- 
vaceen, gewonnen, welches wir daher als Baumwollenpflanze 
zu bezeichnen pflegen. Die Botaniker unterscheiden sehr zahlreiche 
Arten von Gossypium. In praktischer Hinsicht erscheint es am 
geeignetsten, die Baumwollenpflanzen in staudenartige, strauch- 
artige und baumartige einzutheilen. 
1. Die staudenartige Baumwollenpflanze, @Gossypium 
‚ herbaceum, erreicht eine Höhe von 1—2 Fuss, ist in Oberegypten, 
Arabien und am Senegal heimisch und wird in Ostindien, China, 
Europa und Nordamerika kultivirt. Die Blätter sind braun gea- 
dert, fünflappig, die Blumenblätter blassgelb, mit einem purpurfar- 
benen Fleck am Grunde. Die Frucht ist eine eifarbige, zugespitzte 
Kapsel, etwas grösser als eine Haselnuss, in 3—5 Fächer getheilt. 
Jedes Fach enthält mehrere aschgraue Saamenkörner, welche mit 
weissen oder gelblichen Haaren bedeckt sind und nach dem Auf- 
springen der Kapsel hervorquellen. | 
2. Die strauchartigen Baumwollenpflanzen: a) @os- 
 sypium barbadense, auf dem amerikanischen Festlande heimisch, wird 
am meisten in Östindien gebaut; b) Gossypium indieum, wächst in 
' Ostindien wild und wird dort auch viel angebaut; die Kapseln sind 
scharf zugespitzt, dreifächerig und enthalten schwarze Samen, welche 
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von sehr weisser Baumwolle umgeben sind; c) Gossypium hirsutum 
in Südamerika heimisch, wird jedoch auch in den Vereinigten Staa- 
ten angebaut; die Kapseln sind fast so gross als ein Apfel, vier- 
fächerig ; liefert eine sehr feine, seidenartige, geschätzte Baumwolle. 
d) Gossypium religiosum, stammt von dem Kap der guten Hoffnung 
und wird in Ostindien gebaut. Die Baumwolle besitzt eine gelbe 
Farbe, lässt sich nur sehr schwierig von dem Samen trennen und 
dient zur Verfertigung des echten ostindischen Nankins. 

3. Der Baumwollenbaum, @ossypium arboreum. Er ist 
in Indien, Arabien und Egypten heimisch, wird jedoch auch in 
Amerika und an der Westküste Afrika’s angebaut; die Kapseln 
sind 3—5klappig, die Samen von sehr vieler, weisser und vor- 
trefflicher Baumwolle umgeben, welche sich durch Feinheit und 
Geschmeidigkeit auszeichnet. 

Die Familie der Malvaceen enthält noch eine zweite Pflanzen- 
gattung, deren Samen eine völlige Behaarung zeigen, die Bomba- 
ceen. Der Bombax erreicht eine Höhe von 15—20 Fuss, seine 
Samenkapseln enthalten eine seidenartige, feine Wolle, welche je- 
doch zu kurz und leicht zerreissbar ist, um zum Verspinnen ge- 
braucht zu werden. Sie wird in Ost- und Westindien zum Aus- 
stopfen von Matratzen, zu geringen Geweben u. dgl. benutzt, und 
wird nicht ausgeführt. Bombax Gossypium liefert eine purpurrothe 
Wolle, Bombax globosum rothgelbe, B. heptaphyllum schmutzig- 
weisse, BD. ceiba, graue, B. pentandrum bräunliche Wolle. 

Die vorzüglichste amerikanische Baumwolle, die sogenannte 
Sea-Island, liefert Gossypium arboreum. Die Kultur dieser Pflanze 
ist jedoch auf einen bestimmten District beschränkt, und zwar auf 
den Küstenstrich zwischen St. Mary in Georgien und Georg Town 
in Süd-Carolina, und auf die Reihe kleiner Inseln, welche sich 
an dieser Küste hinzieht. In den übrigen Theilen der vereinigten 
Staaten, welche sich zur Baumwollenkultur eignen, gedeiht die 
obige Pflanze nicht und man baut daher Gossypium herbaceum und 
hirsutum an. Die Aussaat geschieht meist in der ersten Hälfte des 
April, die Ernte beginnt Anfangs August. Bei der Sea-Island 
dauert die Ernte bis zum Eintritt der kalten Witterung und wird 
gewöhnlich in 10—12 Perioden vorgenommen ; so wie die Kapseln 
aufgesprungen sind, zieht man die hervortretende Baumwolle her- 
aus, was mit grosser Vorsicht geschieht, um alle Verunreinigung 
durch Blätter, Staub u. dgl. zu vermeiden. Bei den übrigen Baum- 
wollensorten erfolgt das Oeffnen der Kapseln allmäliger, so dass 
man den schädlichen Einfluss feuchten Wetters auf die Beschaffen- 
heit der Baumwolle weniger zu fürchten hat und nur in 2—3 Ab- 
sätzen erntet. Die Kultur der Baumwolle erfordert viel Mühe und 
Arbeit. An den Küsten von Guyana wird die Kultur der Baum- 
wolle mit grösserem Erfolge betrieben, indem daselbst der Baum- 
wollenstrauch jährlich zwei Ernten liefert und 4—5 Jahre dauert. 
Die gesammelte rohe Baumwolle muss zunächst von den Samen- 
körnern befreit werden; diese Arbeit, das Egreniren genamnt, 
ist sehr schwierig, denn die Trennung kann nur durch gewalt- 
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sames Losreissen geschehen; auch muss sie eigentlich unmittelbar 
nach dem Einernten vorgenommen werden, denn je trockener die 
Baumwolle wird, desto schwieriger ist die Reinigung. Sie geschieht 
jetzt allgemein mittelst einfacher Maschinen, von denen die zweck- 
mässigste aus einem eisernen, mit Sägeblättern besetzten und sich 
schnell um seine Achse drehenden, horizontalen Cylinder besteht, 
welcher die darunter auf einem Roste liegende Baumwolle von den 
durch den Rost fallenden Körnern losreisst und von dem sie durch 
einen Bürstencylinder wieder abgestreift wird. Mit dieser Maschine 
können täglich 2—300 Pfund gereinigt werden, während ein fleis- 
siger Arbeiter mit der Hand kaum 8 Pfund zu Stande bringen 
kann. Wenn noch Körner in der Baumwolle zurückgeblieben sind, 
so wird sie auf lockeren Matten geschlagen, wodurch die Körner 
zerbrechen und durch die Matten fallen. Dann wird die Baum- 
wolle auf die an jedem Orte übliche Art gepackt, am häufigsten 
in sehr fest zusammen gepresste Ballen, wobei 100 Pfund nicht 
mehr als ca. 2 Kubikfuss Raum einnehmen, oder, was namentlich in 
der Levante geschieht, in grosse Säcke von Haartuch eingetreten. 

Die Qualität der Baumwolle ist eben so verschieden, als 
der Boden und das Klima der Erzeugungsländer, die Lage der 
Pflanzungen und das Verfahren bei der Kultur, der Reinigung und 
übrigen Behandlung, wozu auch noch der bedeutende Einfluss der 
Witterung während der Ernte kommt. Hauptsächlich kommt es 
dabei auf Länge, Feinheit, Weichheit und Reinheit an, doch kom- 
men auch manche andere Eigenschaften in Betracht, durch welche 
sie zu den verschiedenen technischen Verwendungen mehr oder 
weniger geeignet gemacht wird ; namentlich muss eine gute Baum- 
wolle frei von kleinen Knötchen sein, die sich als weisse Pünkt- 
chen auf den Fasern zeigen. 

In Bezug auf die Stärke der Fasern hat man folgende Ver- 
hältnisse gefunden, wobei die Anzahl der Fäden angegeben sind, 
welche, neben einander gelegt, den Raum einer Linie einnehmen: 
lange Georgia hat 160, Domingo, Portorico, Jumel und Bourbon 150, 
Louisiana 135, Nicaragua 125, Castellamare, Cayenne, Carthagena, 
kurze Georgia, Bengal, Prima Surate und Pernambuco 120, Mace- 
donische und Guadaloupe 100, Alta, Salonichi, Para, Adana und 
Secunda Surate 80 Fäden. | 

Unter dem Mikroscope betrachtet, erscheinen die Baumwollen- 
fasern als breitgedrückte Röhrchen mit glatter Oberfläche, welche 
sich‘ an mehreren Punkten schraubenförmig drehen und in sehr 
lange, feine Enden auslaufen. In England bezeichnet man die Qua- 
litäten im Allgemeinen durch: ordinair, middling (mittel), 
fair, goodfair und good. a: 

Nach den Erzeugungsländern zerfallen die Baumwollen- 
sorten in folgende Klassen: | 

I. Nordamerikanische. Die vereinigten Staaten sind so- 
wohl in Bezug auf die Quantität, als auch zum grössten Theil auf 
die Qualität der erzeugten Baumwolle das wichtigste Land’ der 
Erde. Sie produciren ?®/,, aller Baumwolle (3,113.962 Ballen im 
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Jahre 1858), die überhaupt erzeugt wird, und *%, der in den Welt- 
handel kommenden. Gegen *, (1,809.966 Ballen) der Gesammt- 
ausfuhr (2,590.485 Ballen) geht nach England, und dieses Land 
mit seinen ungeheueren Fabriken und der zahlreichen. durch sie 
beschäftigten Bevölkerung wird dadurch in ein wahrhaft sklavisch- 
abhängiges Verhältniss von dem „jungen Riesen“ der neuen 
Welt versetzt, dem es sich schon längst, aber vergebens zu ent- 
ziehen sucht, denn es erhält noch immer fast ”/, seiner Baumwollen- 
Einfuhr aus Nordamerika. Die Staaten, welche hauptsächlich Baum- 
wolle erzeugen, sind: Mississippi, Georgia, Louisiana, Alabama, 
Tenessee, Süd- und Nord-Carolina, in geringerem Grade Arkansas, 
Texas und Florida; man hat berechnet, dass diese Staaten zusam- 
men über 39 Millionen Acres dazu geeignetes Land enthalten, wel- 
che jährlich 19'/), Millionen Ballen liefern könnten, wozu nahe an 
5 Mill. Arbeiter nöthig sein würden. Die Baumwollenkultur kann 
daher noch lange in dem bisherigen Verhältnisse fortwachsen, ehe 
sie ihre Grenze erreicht. Vor etwa 100 Jahren betrug die Ausfuhr 
aus den vereinigten Staaten 7 Packe, die von Charleston verschifft 
wurden. Hierauf wurde erst 1784 wieder etwas über das Meer 
versendet; in Europa aber hielt man das Land für so wenig zur 
Kultur der Baumwolle geeignet, dass man, als in diesem Jahre ein 
amerikanisches Schiff 71 Ballen nach Liverpool brachte, sie auf 
dem Zollhause anhielt, weil man nicht glauben wollte, dass die 
Vereinigten Staaten ein solches Quantum erzeugen könnten. Seit- 
dem hat die Erzeugung mit dem immer zunehmenden Bedarf glei- 
chen Schritt gehalten. 

Im Jahre 1858 betrug die Ernte 3,113.962 Ballen im Werthe 
von 130 Mill. Doll. Die Ausfuhr gestaltete sich folgendermassen : 
nach Grossbritannien wurden 1,809.966 Ballen, nach Frankreich 
384.002, nach andern Ländern 396.487, im Ganzen 2,590.455 Bal- 
len ausgeführt. Die stärkste Ausfuhr hat Neu-Orleans und ist 
überhaupt der grösste Baumwollenmarkt der Welt; dann folgen 
Mobile (Alabama), Neu-York, Charleston, Savannah. Die eigene 
Fabrikation der Vereinigten Staaten ist ebenfalls ausserordentlich 
rasch gewachsen; sie verbrauchte 1820 nur 400.000 und 1857 über 
378 Mill. Pfd. Baumwolle. 

Die amerikanische Baumwolle wird wegen der. Länge, 
Feinheit und Reinheit ihres Stapels den ostindischen und europäi- 
schen Sorten vorgezogen, und nur die Brasilianische übertrifft sie 
an Feinheit, wenn auch nicht an Reinheit. 

Man unterscheidet 2 Hauptgattungen, nämlich Sea-Island, 
auch lange Georgia oder langer Stapel genannt, und Up- 
land oder kurze Georgia, kurzer Stapel. Die erstere ist die 
schönste, vom Ansehen weiss mit einem Schimmer ins Gelbli- 
che, das Haar lang, zart, kräftig und glänzend, ohne Finnen, und 
liegt in lockeren Flöckechen. Aus ihr werden die feinsten Garne 
gesponnen; die davon erzeugte Quantität ist jedoch verhältnissmäs- 
sig nur gering, und die Ausfuhr beträgt 10—11°/, Millionen Pfd. 
oder ungefähr: Y,, der Gesammtausfuhr. Sie hat schwarze Samen- 
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körner, von denen sich die Wolle verhältnissmässig leicht ablösen 
lässt. Man theilt sie in fine oder Prima, middling oder soft 
und inferior oder stained (flockig); die letztere hat rostgelbe 
Flöckchen, welche von Frost und nasser Witterung herrühren sol- 
len. Man versendet sie in langen, runden Ballen mit 4 Endzipfeln 
von ca. 233 Pfd. | 

Alle übrigen, sowohl im Hochlande Georgia, als in den südli- 
chen Küstenstaaten erzeugte Baumwolle wird unter dem allgemei- 
nen Namen Upland begriffen, sie hat grüne Samenkörner und ist 
bedeutend kürzer als die Sea-Island, übrigens aber nach den ver- 
schiedenen Erzeugungsländern auch von verschiedener Qualität, 
wesshalb auch die einzelnen Sorten nach den Staaten oder auch 
nach den Hauptausfuhrplätzen benannt werden, und zwar: 

a) Georgia, die am häufigsten vorkommende, mit dem Sta- 
pelplatze Savannah, wird in Prima-, Secunda-, Tertia- 
und Quarta-Qualität eingetheilt; die Prima, welche man zum 
Unterschiede von der Sea-Island auch Upland oder lange Geor- 
gia nennt, hat einen sehr feinen, weissen und langen Flaum, der, 
obwohl nicht so zart und glänzend wie Neu-Orleans, aber bei gu- 
ter Waare doch kräftig und ohne Finnen ist. Die Secunda-, Tertia- 
und Quarta-Qualitäten kommen auch unter dem Namen kurze 
Georgia oder Bowed Georgia (geschlagen) vor, und sind um 
20 %, wohlfeiler als die Prima, weil sie durch das Schlagen gelit- 
ten haben, auch leicht, schwach und meistens unrein sind. 

b) Neu-Orleans, begreift nicht nur die Baumwolle aus 
dem Staate Louisiana, sondern auch von Arkansas, Mississippi, Mis- 
souri und Texas; sie wird nach ihrer Qualität in Prima, Secunda 
und Tertia unterschieden und kommt nach der Sea-Island in der 
Qualität; das Haar ist zart, kräftig, ohne Finnen, glänzend, bläu- 
lich-weiss, die Prima frei von Schalen und Samen, die ande- 
ren Qualitäten sind unreiner, oft finnig, weich. Im Jahre 1858 
wurden dort allein 1,689.937 Ballen ausgeführt. 

c) Mobile-Baumwolle aus dem Staate Alabama ist von 
gleicher Qualität, wie Louisiana, gewöhnlich aber schmutziger und mit 
Samenkörnern vermischt, desshalb auch um 10 %, wohlfeiler als diese. 
Neu-Orleans wird in Ballen ca. 455, Mobile ca. 504 Pfd. versendet. 

II. Südamerikanische. Unter diesen sind besonders die 
brasilianischen Gattungen von ausgezeichneter Qualität durch 
die seidenartige Feinheit ihres Flaumes, der sie der höchsten Aus- 
dehnung beim Spinnen fähig macht; sie werden, obwohl sie oft 
unrein sind, für besser geachtet, als die Nordamerikanischen, und 
besonders von den Engländern zur Fabrikation aller manchester- 
artigen Zeuge gekauft. Die wichtigsten sind: 

a) Fernambuk oder Pernambuk und Paraiba mit fei- 
nem, weichem und langem Haar, rein und in grossen zusammen- 
hängenden Vliessen liegend. Die Farbe ist egal weissgelb, matt- 
glänzend. Sie wird zu den feinsten Zeugen verarbeitet und ist 
unter allen Baumwollensorten am theuersten bezahlt. Die Ver- 
packung geschieht theils in runden, theils in viereckigen Ballen von 
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150—182 Pfund, die man mit einem gekrönten PI oder P bezeich- 
net und auf welche AY, Tara gegeben wird. Die viereckigen Bal- 
len enthalten die Wolle in Flocken, wie sie mit den Händen aus 
den Schalen genommen und gereinigt wurde, wesshalb sie auch 
viel besser und reiner ausfällt, als die ın runden Ballen, welche 
mit Maschinen gereinigt wurde und lagenweis verpackt ist. 

b) Aracaty und Ceara, nach den zwei Hafenplätzen in der 
Provinz Oeara benannt, ist der Pernambuk ın runden Ballen bei- 
nahe gleich, doch gibt es auch hiervon eine zweite am meisten vor- 
kommende Qualität, deren Flaum kürzer und stärker ist. Die Ver- 
packung ist wie der Pernambuk, aber die Ballen sind mit einem 
gekrönten ( bezeichnet. 

c) Bahia und Masceio fein, lang und weich, allein nicht 
so weiss wie Pernambuk und manchmal mit unreinen Flocken, 
auch gewöhnlich mit ‚Schalen und Samen vermischt. Sie kommt 
in viereckigen Ballen von grobem Baumwollenzeuge mit 3—5 Reifen 
von Rohr geschnürt und mit einem gekrönten BI bezeichnet. 

d) Maranham oder Maranon kommt in drei verschiede- 
nen Sorten vor; die erste und beste ist der Bahia gleich, die zweite 
und dritte Qualität ist schmutzig und meistens mit solchen Flocken 
vermischt, deren Kapseln auch an ‚dem ‚Strauche nicht aufplatzten 
und unreif abgenommen wurden, wesshalb sie bei der Verarbeitung 
viel Abgang erleidet. Verpackt wird sie in Ballen von grobem 
Packtuch von 150—182 Pfund, :die mit einem gekrönten MI be- 
‚zeichnet sind. 

e) Demerara aus britisch Guyana wird je nach der Quali- 
tät geschätzt, hat ein zartes und kräftiges Haar und die beste Sorte 
wird höher als Pernambuk geschätzt; sie wird mit gleicher Sorgfalt 
wie in Nordamerika geerntet und wenn sie auch im Haar den bra- 
silianischen Sorten in der Qualität nachsteht, so überholt sie die- 
selben in der Reinheit. 

Columbische Sorten, worunter die im Norden von Süd- 
amerika verstanden werden, kommen folgende zwei im allgemeinen 
Handel vor: La Guayra und Uarthagena, hat meist keine 
schöne Farbe, gelblichweiss, mattglänzend, hart, kurz und lang 
von Haar, unrein und sehr finnig, Sie erleidet beim Verspinnen 
25—50%, Abgang und kommt theils in viereckigen 'Suronen von 
45—75 Kilogr., auf welche 6 Kilogr. für die leichten und 7 Kilogr. 
für die schweren Tara gegeben wird, theils in leinenen Säcken ‚von 
50 Kilogr. mit 4%, Tara. Die ‚letztere kommt jedoch nur selten 
nach Europa. 

II. Westindische (engl. Common West India) sind 
meist von guter Qualität, indem sie ein ‚langes, zartes, kräftiges 
und finnenfreies Haar haben, was sie über die ‚nördlich-südamerika- 
nischen und südlich-nordamerikanischen mit Ausnahme von Sea- 
Island stellt. Da jedoch auf die Ernte und Reinigung viel zu we- 
nig. Sorgfalt verwendet wird, so steht sie unter dem Preise im Ver- 
hältniss zur Schönheit ihres Haares. 

Domingo oder Sawgined Domingo (egrenirte) blass- 
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weissgelb, ungeschlagen, wird bei guter Qualität der Georgia noch 
vorgezogen, die geringeren Sorten haben meist ungleiches Haar und 
erleiden oft über 25%, Abgang. Die Domingo wird in leinenen _ 
Packen von 100 und von 100—182 Pfund versendet, auf die 
erstere gibt man 6, auf die letztere 4%Y, Tara. | 

IV. Asiatische. Unter diesen sind die ostindischen 
nächst den amerikanischen Sorten die wichtigsten für Europa, be- 
sonders für England, welches von dort im Jahre 1858 250,338.144 
Pfund bezogen hat. Sie stehen den amerikanischen Sorten an 
Güte im Allgemeinen nach, sind aber bedeutend billiger und 
werden noch viel wichtiger werden, wenn die von Bombay in das 
Innere des Landes und nach Calcutta zu erbauenden und zum 
Theil schon im Baue begriffenen Eisenbahnen erst fertig sein wer- 
den, weil bis jetzt hauptsächlich wegen Mangel an Strassen nach 
der Küste der Anbau vernachlässigt wurde. Die Baumwolle wird 
in Östindien fast durch das ganze eigentliche Bengalen, die Staaten 
der Südwestgrenze Assam, Chittagong, Arracan und in den oberen 
Provinzen von Pegu gezogen, aber meist nur zum einheimischen 
Gebrauch und in beschränktem Masse. Das wichtigste Baumwol- 
lenfeld liegt in den nördlichen Theilen des Nizamstaates und in 
Nagpore und Berar, jedoch wird von dort wenig oder gar nicht 
exportirt, weil keine Verbindung nach der Küste besteht. In der 
‚Präsidentschaft Madras exportiren 8 Districtte Baumwolle, von de- 
nen Tinevelly der bekannteste ist; die Präsidentschaft Bombay da- 
gegen ist gegenwärtig der eigentliche Baumwollenmarkt Indiens, 
woher 598,218,675 Pfund Baumwolle, d. i. 56°, des ganzen indi- 
schen Exports, nach England kamen. Der Totalexport betrug im 
J. 1857 — 250,3538.144 Pfd. und ist aus folgenden Zahlen ersichtlich : 


Jahr nach Grossbritannien nach anderen Punkten Summe 
1849-—-50 110,690.357 Pfd. 54,974,863 Pfd. 165,665.220 Pfd. 
1850—51 141,446.798 , 85.026.885 „  226,473.683 „ 
1851—52 :  81,104.223 „ . 175,448.608 „  253,552831 „ 
1852—53  181,360.994 „ 81,547.180 „ 262,906.174 , 
1853-54: 138,183429. , 59,578.336 , 197,761.765 ,„ 


Da in diesem Zeitraum überhaupt 4,021,067.832 Pfd. Baum- 
wolle nach Grossbritannıen kamen und davon 652,785.801 Pfd. aus 
Indien, so liefert dieses Land etwa Y, oder 17%, des Bedarfs von 
Grossbritannien. Rechnet man die jährliche Consumtion der Bewoh- 
ner Hindostans pr. Kopf 20 Pfund, so würde der einheimische Be- 
darf etwa 3000 Mill. Pfund ergeben oder eine 5mal grössere Quan- 
tıtät als sämmtliche Maschinen Grossbritanniens verarbeiten. Die 
Hauptsorten sind folgende: 

a) Bengal, die von Calcutta ausgeführt wird, ist eine ge- 
ringe Waare, matt weissgelblich, kurz und trocken von Haar, daher 
sie nur auf Garn No. 50 versponnen werden kann. Man unter- 
scheidet sie in Europa nach dem äusseren Aussehen und -ihrer 
Reinheit in ordinär, gut ordinär, fein ordinär, mittel, gut mittel, 
fein mittel und fein Prima. Die schlechteste davon geht nur nach 
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China. Sie kommt in hanfenen Packen von verschiedener Grösse 
zwölfmal mit Stricken geschnürt. 

db) Madras oder Tinevelly, der vorigen ähnlich, aber. glei- 
cher und reiner, kann jedoch nur zu Dochtgarn und Watten ver- 
arbeitet werden. Die Packung ist wie bei Bengal. 

c) Surate oder Bombay ist ım Haar wesentlich von Bengal 
und Madras verschieden, es ist länger, zarter, liegt in lockeren Flöck- 
chen, die Farbe ist graugelblich und es kann diese Baumwolle auf 
Maschinen versponnen werden. Die Prima-Sorte ist frei von allem 
Laub und Samen, die sich in den andern finden. Eine gute Sorte 
Surate muss in Flauschen zusammenliegen und nicht in einzelnen 
langen Fäden bestehen. Das beigemischte Laub muss orangegelb 
und nicht schwarz aussehen und die Samenkörner dürfen nicht mit 
der Wolle verbunden sein. Diese Eigenschaften haben sämmtlich 
Bezug auf Verminderung des Abganges beim Spinnen. Die Surate 
kommt aus der Präsidentschaft Bombay von den Städten Broach, 
Dhollerah, Comptah, Dharwar und vorzugsweise von Domrawut- 
tee (Omratti) im Berardistriet, welcher die beste Baumwolle liefert 
und ım Mittelpunkte der Halbinsel das Entrepöt dieses Handels 
bildet. In neuerer Zeit wird auch viel über den Hafen Kurachee 
davon ausgeführt. Sie kommt in 16mal geschnürten Ballen von 
Hanfzeug, unter dem sich noch ein Ueberzug von grauem Baum- 
wollenzeug befindet, im Gewichte von ca. 333 Pfd. 

d) Manilla-Baumw olle von den Philippinen mit glänzend 
weissem Haare, zart und wergig, aber kurz-lang, zwar rein, aber 
nicht ohne unreife Flöckchen, daher in der Regel nicht mehr werth 
als Georgia. Man erhält sie in viereckigen Packen aus Schilfmatten 
mit Rohr geschnürt; es wird jedoch nur wenig davon ausgeführt. 

e) Nanking-Baumwolle von krautartigem Grossypium re- 
ligiosum, ist hellbraun oder bräunlichgelb, das Haar stark, spröde 
und trocken; man kultivirt sie am meisten in China und Ostindien 
und verfertigt daraus den Nankin. 

Levantische. Unter diesem Namen bezeichnet man nicht 
allein die Baumwolle aus der asiatischen, sondern auch aus der 
europäischen Türkei, von den griechischen Inseln etc. Sie ist im 
Allgemeinen zwar schön weiss, aber kurz, grob und meist sehr un- 
rein, und wird seit den letzten 40 Jahren von den theils wohlfei- 
leren, theils besseren ostindischen und amerikanischen Gattungen 
vom europäischen Markte grösstentheils verdrängt. Man verwen- 
det sie in Europa viel weniger als früher, besonders während der Co- 
tinentalsperre, und der Anbau derselben hat dem zu Folge bedeu- 
tend abgenommen. 

Die im Handel vorkommenden Sorten sind: 

a) Smyrnische, unter welchem Namen man gewöhnlich 
die verschiedenen Sorten aus Kleinasien begreift, namentlich: S u- 
bugia, Subudja, die vorzüglichste Sorte, weissglänzend, ganz 
rein von Haar, das eben so lang, aber härter wie jenes der Geor- 
gia ist. Man theilt sie in Alta Subugia und Uso Subugia, 
wovon letztere ungleicher und härter von Haar ist. Sie kommt 


in Säcken von Haartuch, deren obere Oeffnung mit Leinwand zu- 
genäht ist und auf welche 5°%, Tara gegeben wird. 

b) Kinik, Baindir, Kirkagaz, Cassaba und Axar 
sind der Subugia ähnlich, aber geringer, grauweiss, ungleich lang 
und hart. Die letzteren drei kommen auch unter dem Namen Na- 
tolia vor. \ 

c) Syrische kommen unter dem Namen Acre, Aleppo, 
Said, Alexandrette, und Adena vor, werden aber. wenig 
ausgeführt. Sie fallen sehr schön weiss und feinhaarig aus, haben 
sich in der neueren Zeit sehr verbessert und man unterscheidet sie 
in Prima-, Secunda- und Tertia-Qualität. 

d) Cyprische, Cipro, früher die beste und gesuchteste 
levantische Sorte, hat jetzt an Güte sehr abgenommen. Sie ist 
fein, lang, weich, etwas ins Röthliche spielend. Man unterscheidet 
siein Wasserwolle, welche an Bächen und Flüssen gebaut wird 
und die schönste ist, und in Landwolle, die man in höheren, 
trockenen Gegenden findet. Im Handel theilt man sie in Fior 
oder Prior, Prima, Secunda und Tertia., Sie kommt in 
grossen Haarsäcken von ca. 100 Pfd., auf welche 6%, Tara gege- 
cen wird; 10 Ballen sind im Sortiment, wobei wenigstens die Hälfte 
Prima sein muss. 

Mazedonische Baumwolle ist unter den Levantischen 
die geringste und wohlfeilste und wird vom Gossypium herbaceum 
in der Umgebung von Serres erbaut. Sie ist zwar schön weiss, 
aber rauh und kurz, daher schwer zu verspinnen und geht in 
grossen Quantitäten über Salonich nach Triest, von da nach Wien 
und einem grossen Theile Deutschlands. Man verpackt sie in 
Haarsäcken von ca. 145 Pfund; die besseren Sorten werden zu- 
weilen mit Strohseilen in Bündel gebunden, auf erstere wird ge- 
wöhnlich 7%, auf letztere 10%, Tara gegeben, wobei man aber 
noch Verlust erleidet. In Mazedonien unterscheidet man folgende 
5 Sorten, von denen nur Tschesme und Uxur im allgemeinen Han- 
del erscheinen: a) Tscheme (Cisme), die reinste und beste, weil 
sie aus der Mitte der Kapsel genommen und mit Sorgfalt gereinigt 
ist; 5) Uxur oder Uschur, die sogenannte Zehentwolle, 
welche die Beamten aus den Vorräthen der Bauern gleich nach 
der Ernte aussuchen lassen und für Rechnung der Regierung ver- 
kaufen. Sie gehört ebenfalls zu den besseren Sorten und die Bal- 
len, mit einem 8 bezeichnet, sind mit Bindfaden genäht; co) Can- 
tar heisst jene, welche auf den Feldern der Aga’s erbaut und 
sorgfältiger als die von den Bauern erzeugte behandelt und gerei- 
nigt ist, daher der Uxur ziemlich gleich kommt; die Ballen sind 
mit einem -+ aus Bindfaden bezeichnet; d) Taxili wird diejenige 
genannt, welche von den Landleuten für Strafgelder oder rückstän- 
dige Abgaben an die Regierung abgeliefert wird und meist gerin- 
ger ist als die vorigen; e) Cira heissen alle übrigen Sorten von 
geringer Qualität. Zu den levantischen Sorten rechnet man auch 
die Baumwolle von Morea, welche schön, glänzend weiss, fein 
und rein und der Subugia gleichgeschätzt werden kann, 


361 


V. Afrikanische, Unter diesen sind die ägyptischen 
Sorten die wichtigsten, welche in zwei von einander abweichende 
Hauptgattungen zerfallen, nämlich a) Alexandriner oder Mer- 
cantilwolle oder ordinäre, von kurzem Stapel, der ordinären 
smyrnischen ähnlich, jedoch unreiner und schmutziger als diese, 
sehr wohlfeil und wenig mehr angebaut; db) Mako oder Jumel 
wurde zuerst um das Jahr 1820 auf Befehl des Vicekönigs Meh- 
med Ali von dem Franzosen Jumel aus Samen von Pernambuk 
gezogen und bildet einen bedeutenden Ausfuhrartikel., Das Haar 
ist zwar zart und kräftig, aber kurzlang, finnig, selten rein von 
gelben Flöckchen und mit Laub vermischt; sie wird daher nicht 
nach Qualität geschätzt, zumal die aus ihr gefertigten Gewebe erst 
gebleicht werden müssen, weil sonst die Waare sich nicht gleich- 
förmig ausfärbt. Später liess daher der Vicekönig Samen von 
Sea-Island aus Amerika kommen, welcher eine sehr schöne, 
lange Waare gibt, die ebenfalls unter dem Namen Sea-Island 
oder auch Jumel versendet wird. Die Ernte ist im September 
und Oktober und geht meistens nach Marseille und Liverpool, 
weniger nach Triest, Livorno, Hamburg und anderen europäi- 
schen Häfen. Sie kommt in kleinen viereckigen, 10—12mal ge- 
schnürten Packen von ca. 245 Pfund, auf die im Lande keine Tara, 
in Europa 4°%/, gegeben wird. Es werden jährlich 2—300.000 Ballen 
ausgeführt. 

In Europa wird in Spanien bei Montril und Almunecar in 
der Gegend von Sevilla und Granada und etwas bei Valencia, in 
Neapel die beste bei della Torre und Castellamare, in Apulien 
in der Gegend von Bari, Otranto und Lecce, auf der Insel Sizi- 
lien und Malta angebaut, sie wird aber im Lande selbst ver- 
sponnen oder verarbeitet ausgeführt. Die in Algerien angebaute 
Baumwolle geht meist nach Frankreich. ‘Ausserdem hat man auch 
in mehreren anderen Gegenden des südlichen Europa Versuche mit 
der Anpflanzung der Baumwolle gemacht, welche zwar meist das 
Fortkommen der Pflanze bewiesen haben, aber dessenungeachtet 
nicht fortgesetzt worden sind. Diess ist namentlich in Frankreich 
bei Nerac, bei Bayeux und auf Corsica geschehen; ferner in der 
Woiwodina bei Temesvar und in der Banater Militärgrenze, in den 
lombardischen Provinzen Bergamo und Pavia, in Dalmatien etc. 
Auch hat man verschiedene Versuche mit anderen wolligen Pflan- 
zeniasern angestellt, um ein Surrogat der Baumwolle aufzufinden, 
die aber sämmtlich kein genügendes Resultat gegeben haben. Dies 
sind namentlich die Fasern in den Samenkapseln der Seidenpflanze, 
Asclepias syriaca, die Wolle der Schwarzpappel, der canadischen 
Pappel, der Espe, des Wollgrases, der Disteln, des Weidenrösleins 
oder Weiderichs, des Rohrkolbens etc. 

Verwendung der Baumwollesorten in Oesterreich. 
Die nordamerikanischen Sorten werden am häufigsten in 
Oesterreich bezogen und man erzeugt daraus Garn von Nr. 6 bis 
80; die südamerikanischen Sorten sind weniger beliebt, 
conveniren nur in günstigen Conjuncturen und werden grössten- 
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theils mit nordamerikanischen und Mako gemischt auf Garn No. 6 
bis SO verwendet; die Sea-Island, feinste Georgia wird 
sehr selten in Oesterreich bezogen, da dieselbe ınur für hohe Num- 
mern von Nr. 100 bis 200 gebraucht wird, die hier wenig erzeugt 
werden; das Meiste davon bezieht die Schweiz und England. Aus 
der ägyptischen Baumwolle verfertist man Garne von No. 20 
bis 100. Die levantischen Sorten benützt man theils zur 
Mischung, theils auf niedere Garnnummern, so wie auch zur 
Wattafabrikation. Die ostindische Baumwolle dient theils zur 
Mischung, theils wird sie zu niederen Nummern versponnen. 

Die Baumwolle in nationalökonomischer und po- 
litischer Bedeutung. Die Baumwolle ist neben den beiden 
edlen Metallen unzweifelhaft das gewichtvollste Verkehrsmittel zwi- 
schen den verschiedenen Erdtheilen, und wird als Rohstoff, Halb- 
fabrikat und vollständig verarbeitete Waare Tausende von Meilen 
versendet, bevor sie an den letzten Bestimmungsort zum Verbrauche 
gelangt. Sie hat in kurzer Zeit einen überwiegenden Einfluss unter 
allen englischen Industrie- und Handelszweigen erreicht, es muss 
ihr auch vom politischen Standpunkte ein entscheidendes Gewicht 
in den schwierigsten Epochen der englischen Geschichte neuerer 
und neuester Zeit eingeräumt werden. In den ersten Jahren der 
Regierung der Königin Elisabeth gab es noch keine Baumwollen- 
Manufakturen in England. Erst der Religions-Bürgerkrieg in den 
belgischen Provinzen und seine Unterdrückung durch die spanische 
Uebermacht unter Philipp IL, namentlich im J. 1585 führte in den 
geflüchteten belgischen Baumwollen-Webern die ersten Begründer ge- 
werblicher Anlagen zur Verfertigung von baumwollenen Stoffen auf 
den britischen Boden. Schon damals nahmen die ersten umfang- 
reichen Anlagen in der Grafschaft Lancaster ihren Anfang. Fast 
200 Jahre bestanden sie in langsamer Fortbildung, bis sie mit dem 
Ausbruche des nordamerikanischen Freiheitskrieges (1773) einen 
überraschend rapiden Aufschwung nahmen. Seit dieser Zeit ist 
die Baumwollen-Industrie in Grossbritannien mit dem Wohlstande 
dieses Landes so eng verwachsen, dass sie vorzugsweise als. eine 
Hauptstütze für die Widerstandskraft dieser Grossmacht im Kampfe 
gegen Napoleon angesehen werden muss, ihr einen riesenmässigen 
Finanz-Credit verschaffte, und dass endlich die Herrschaft des bri- 
tischen Welthandels in allen Erdtheilen durch sie vorzugsweise er- 
worben und gekräftigt wurde. Der britische Handelsverkehr in 
Baumwolle und baumwollenen Stoffen überragt jeden anderen Han- 
delszweig und Städte — sogar ganze Landschaften verdanken die- 
ser Industrie ihren Lebensunterhalt und ihre Bedeutung. 

Die Baumwolle und die aus ihr gefertigten Stoffe waren zwar 
eine der vielen begehrten Waaren des Orients, regierten aber kei- 
neswegs bereits den Weltmarkt oder haben ihn mächtig wie in un- 
seren Tagen erweitert. Lange vor unserer historischen Zeitrech- 
nung wurde bereits im südlichen Asien, westlich bis Persien und 
Arabien hin, die Baumwolle zur Bekleidung angewandt. Der Han- 
del mit den indischen und persischen Baumwollstoffen erscheint in 


363 


der historischen Zeit als ein gewöhnlicher und lange ausgeübter. 
Fortwährend haben die Phönizier, namentlich in Tyrus, dieselben 
Stoffe auf den gewohnten Handelswegen bezogen und entweder in 
blendender Weisse oder geziert in kostbarer Farbenpracht nach al- 
len Küstenländern des mittelländischen Meeres ausgeführt. Bei 
dem Uebergange des Alterthums zum Mittelalter finden wir in den 
grossen Handelsplätzen am Mittel- und Schwarzen Meere blühende 
Manufakturen, die auch mit der Weberei und: Färberei baumwolle- 
ner Stoffe sich beschäftigten. Alexandrien und Constantinopel ste- 
hen in erster Reihe. Jährlich in regelmässigem Wechsel aus dem 
arabischen Meerbusen auslaufend, kehrten die Handelsflotten mit 
indischen Fabrikaten und Rohstoffen belastet von der ostindischen 
Westküste oder von Taprobane (Ceylon) im Dezember zurück. 
Nicht minder lebhaft sah man Karavanenzüge auf Antiochia, nach 
der West- und Nordküste Klein-Asiens, aus Persien durch Arme- 
nien nach den Handelsplätzen des schwarzen Meeres ziehen. Nach 
4 Jahrhunderten Unterbrechung, im 10. Jahrhunderte, trifft man in 
dem südlichen arabischen Spanien den Anbau der Baumwollen- 
staude; im Königreiche Granada erblühten die kräftigsten Manufak- 
turen der Baumwollen-Weberei während des 11. und 12. Jahrhun- 
derts und erreichten in dem folgenden 13. ihre höchste Blüthe. In 
Unter-Italien, Sizilien, auf Cypern und in Rumelien wurde gleich- 
falls Baumwolle gebaut. Das übrige südliche und südöstliche 
Europa kam im Zeitalter der Kreuzzüge wieder in nähere Berüh- 
rung mit Klein-Asien, Syrien, Armenien und Aegypten, wo über- 
all die Baumwollen-Oultur noch vorherrschte, wenn auch der frü- 
here Wohlstand der Länder untergegangen war. Wenige Jahre vor 
Ablauf des 13. Jahrhunderts gelangten Europäer zuerst zur Kennt- 
niss von China und Marco Polo’s Berichte setzten schon damals 
(1295—98) die allgemeine Verwendung der Baumwolle zur Beklei- 
dung der Chinesen ausser allen Zweifel, wie sie gleichzeitig neue 
Nachrichten über die in Persien, Ostindien etc. überall verbreitete 
Baumwollen-Oultur lieferten. Während der Kreuzzüge entstanden 
durch das Bedürfniss nach baumwollenen Stoffen selbstständige Ge- 
werbe für dieselben in den grossen Städten des nördlichen und mitt- 
leren Italiens, wie in Sizilien und Catalonien. Von Italien aus ver- 
breitete sie sich im 15. Jahrhunderte nach den gewerbfleissigen 
Städten in Flandern und Brabant, und auch schon nach einigen 
grösseren Städten am Rhein, so wie unter der Regierung Lud- 
wigs XI. nach einigen französischen Städten an der Loire. Durch 
die Auffindung des Seeweges um Afrika nach Ostindien und China 
von den Portugiesen und durch die gleichzeitige Entdeckung eini- 
ger Inseln in Westindien und die rasche Ausbreitung der Spanier 
ın Central-Amerika erwarb man die Kenntniss, dass auch in Ame- 
rika die Wolle eines Baumes zur Bekleidung gebraucht wurde, in- 
dem Kleidungsstücke aus diesem Stoffe durch Cortez an den Hof 
Kaiser Karl’s V. gesandt wurden, Aber der Stoff blieb noch kost- 
bar und spielte. im Welthandel noch eine untergeordnete Rolle. 
Doch kennen wir aus dieser Zeit schon Manchester als den für die 
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Fabrikation baumwollener Waaren bedeutendsten Ort Englands. 
Er kaufte den Rohstoff in Cypern und Smyrna. Indess stieg der 
Gesammtwerth der in ganz Grossbritannien verfertigten Baumwol- 
lenstoffe vor der Thronbesteigung Georg VII. nicht über 2,000.000 
Thaler, während die Einfuhr der rohen Baumwolle zwischen 1 und 
2 Mill, Pfund blieb. Erst durch die Erfindung der Spinnmaschine 
von James Hargreaves, und nachmalige Verbesserungen an 
derselben, wodurch bis 2200 Spindeln auf einem Doppelstuhle un- 
ter Aufsicht eines einzigen Menschen in Bewegung gesetzt werden, 
hat diese Industrie durch Ersparniss an Arbeitslohn und Er- 
mässigung der Kosten einen bewunderungswerthen Aufschwung- 
gewonnen. 

Die Steigerung des Fabriken-Bedarfs an roher Baumwolle in 
Grossbritannien lässt sich in nachstehender Uebersicht beurtheilen. 
Es wurden im jährlichen Durchschnitte verbraucht: _ 

in den fünf Jahren 1791—95 27,400.000 Pfd. 
ar „1801-05  .56,600.000 , 
RSR OR „..1811—15 79,680.000 , 
ER RAN „. .1821—25 152,200.000 
RUE he „..1831—35 313,510.000 „ 
la „4841-45 585,300.000 
ae „..41851—55 711,500.000 „ 
in dem Jahre 1856 913,800.000 „ 
a a 969,318.896 „ 

Es hat sich daher der Verbrauch der rohen Baumwolle in 
den letzten 70 Jahren um das Dreihundertfache gehoben. 
Die gegenwärtige Consumtion der rohen Baumwolle in den briti- 
‚schen Manufakturen beträgt zwei volle Dritttheile ihres Ge- 
sammtverbrauchs in ganz Europa und dient zugleich bei. 
diesem ungeheuren Umfange als schlagender Beweis, wie gleich- 
falls in den übrigen Staaten Europa’s in demselben Zeitraume der 
Begehr nach diesem Artikel sich gesteigert hat. 

Es wurde eingeführt 1855: 

Nach Grossbritannien: aus Nordamerika 673,498:259 Pfd., 
aus andern Ländern 177,800.000 Pfd. und zwar °/, ostindische, 
1/, brasil. und ', ägyptische; 

nach Frankreich: aus Nordamerika 210,113.809 Pfd., aus 
andern Ländern 17,845.751 Pfd., fast nur aus Aegypten und der 
Levante '/)„ Brasil; 

nach den Hansestädten und Preussen: aus Nordame- 
rika 30,809.991 Pfd., aus anderen Ländern 36,563.996 Pfd., aus 
Grossbritannien aber fast nur nordamerikanische Baumwolle; 

nach Belgien: aus Nordamerika 12,219.553 Pfd., aus an- 
dern Ländern 14,505.400 Pfd., aus Grossbritannien theils amerika- 
nische, theils ostindische Baumwolle; eek 

nach Oesterreich: aus Nordamerika 9,761.465 Pfd., aus 
anderen Ländern 5,000.000 Pfd., °/, aus Grossbritannien, °/, aus 
den Hansestädten, 10-12,000.000 Pfd. aus Aegypten; im Jahre 
1851 — 17,309.154, im J. 1852 — 23,948.434, im J. 1853 — 
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17,968,642, im J. 1854 — 14,961.144, daher im jährlichen Durch- 
schnitte 16,789.767 Pfd.; 

nach Russland: aus Nordamerika 448.897 Pfd., aus Gross- 
britannien grösstentheils ostindische 32,482.212 Pfd.; in früheren 
Jahren aus Nordamerika zwischen 10—20,000,000 Pfd. 

nach Holland: aus Nordamerika 4,941.414 Pfd., aus Gross- 
britannien 23,391.116 Pfd.; 

nach Spanien, Italien, Mexiko, Schweden und 
Norwegen: aus Nordamerika 65,114.375 Pfd., aus andern Ländern 
10,742.536 Pfd.; 

nach allen genannten Staaten: aus Nordamerika 
1,008,424.601 Pfd., aus anderen Ländern 318,333.011 Pfund. 

Die Schweiz empfängt ihren Bedarf an Baumwolle (25 bis 
27 Mill, Pfund) zu °% über Frankreich aus Nordamerika und be- 
zahlt denselben mit einem Theile ihrer Fabrikate aus demselben 
Stoffe, der selbst als feines Garn bis nach Amerika geht. 

Die ostindische Baumwolle betrug im Jahre 1856 auf den 
englischen Marktplätzen 147,438,266 Pfd., also beinahe ein Sechs- 
theil der englischen Einfuhr aus Nordamerika; die ägyptische 
mit der geringen Einfuhr aus Syrien, der Türkei, Morea und den 
griechischen Inseln im Durchschnitt 31,092.232 Pfd. oder etwa Ya; 
der nordamerikanischen Einfuhr in den britischen Häfen. Noch 
geringer ist die Einfuhr aus Brasilien; sie erreichte im Durch- 
schnitte 20,903.232 Pfund oder Y,, der Einfuhr aus Nordamerika; 
aus den britischen Besitzungen in Westindien, Guyana, der Mau- 
ritius-Insel etc., betrug sie 3,789,000 Pfd., d. i. 4. der Einfuhr 
aus Nordamerika. Geht man nun zu der politisch-commerciellen 
Bedeutung dieser Industrie für Grossbritannien über, so nimmt ge- 
genwärtig bei der Ein- und Ausfuhr die Baumwolle als Rohstoff bei 
jener, als Fabrikat: bei dieser, unbestritten die erste Stelle in An- 
spruch, denn der eingeführte Rohstoff kostet dem Lande 18 bis 21 
Mill. Pfd. Sterling, was den fünften bis sechsten Theil des Werthes 
der gesammten Einfuhr ausmacht. Wo der Markt in Europa verloren 
geht, wird der doppelte und dreifache Absatz in den übrigen Erd- 
theilen erworben, und als Napoleon die Continentalsperre auf den 
höchsten Gipfel trieb, um der britischen Industrie Abbruch zu 
thun, wurde diese gerade dadurch zur Alleinherrschaft über den 
Gewerbefleiss in Amerika, Westindien und den cultivirteren Theilen 
Asiens und Australiens erhoben. Der Haupthafen für Baumwolle 
ist Liverpool in der Grafschaft Lancaster, wohin regelmässig 
!!/a der englischen Einfuhr an Baumwolle ausgeladen und wovon 
%/, den nordamerikanischen Freistaaten angehören. Die übrigen 
Hauptbezugsorte für Baumwolle in Europa sind London, Havre, 
Marseille, Antwerpen, Hamburg, Bremen und Triest. 

‘Der grösste Bedarf des continentalen Europa wurde vor 20 
Jahren auf 100,000 Ballen jährlich geschätzt, er stieg das letzte 
Jahr auf 4,392.084 Ballen, so dass auf Grossbritannien 2,257,045 
Ballen,. auf den Continent von Europa 1,364,000 Ballen, und auf 
die vereinigten Staaten von Nordamerika 779,239 Ballen entfallen. 
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Zu diesen 4,392.084 Ballen muss jedoch noch der Bedarf Indiens 
und Chinas gerechnet werden. Nach diesem letzteren Reiche wer- 
den jährlich ausser 650'500 Ballen aus ÖOstindien noch andere 
200.000 Ballen verschifft. 
Eingeführt wurde: 
1854 1855 1856 1857 


in dem Zollverein 1,296.253 1,396.230 1,367.571 1,297.748 Otr. 
PR Preussen! 723.098 689.252 "386.715 374.004 
„ Sachsen...... 243.414 191.934 219.974 250.265 „ 
"Baden: 12.'.4% 151.536 189.839 228.563 261.943 „ 
„ıHannover..... 82.335 204.457 396.819 288.268 „ 
Fe Balern 0 6 72.543 92.156 100.274 95-964 
„ Oesterreich ... 636.000 626.963 768 196 724.590 „ 
u R' 1858 794.745 Ctr. 


Baumwollengarn ist das aus der Baumwolle vermittelst der 
Spinnmaschine erzeugte einfache Gespinnst, das vom stärksten 
Dochtgarn bis zu einer ausserordentlichen Feinheit verfertigt und 
zu verschiedenen (reweben, zu Strumpfwirkerei, zu Posamentierar- 
beiten etc. verwendet wird. Vor Erfindung der Spinnmaschinen 
wurde das Garn auf Handrädern gesponnen, und bei weitem das 
Meiste kam aus dem englischen Ostindien und aus der Levante, 
wo es in Folge der Wohlfeilheit des Arbeitsiohnes viel billiger 
hergestellt werden konnte als es ın Europa möglich war. Bei der 
zunehmenden Bevölkerung und dem wachsenden Bedürfnisse Euro- 
pa’s wurde es natürlich immer nothwendiger, ein leichteres und 
schnelleres Verfahren für das Spinnen der Baumwolle aufzufinden 
und sich ‘dadurch zugleich von der Abhängigkeit vom Auslande zu 
befreien. Der Erste, welche eine Art Spinnmaschine ausdachte, 
war ein Zimmermann in Lancashire in England, Namens James 
Hargreave, der im Jahre 1767 einen einfachen Mechanismus er- 
fand, der mit der Hand gedreht wurde, und 8 Spindeln zugleich 
in Bewegung setzte. Die erste vollkommene Maschine zur Verar- 
beitung der Baumwolle wurde von Richard Arkwright und Samuel 
Crompton i. J. 1775 erfunden, welche durch Dampfkraft geleitet 
gegenwärtig 1100 bis 2200 Spindeln auf einem Doppelstuhle in 
Bewegung setzt und unter Aufsicht eines einzigen Mannes das 
Maximum in der Garnspinnerei leistet. Der erste Prozess, welchem 
die rohe Baumwolle unterworfen werden muss, besteht ın der Ent- 
fernung der darin vorkommenden Unreinigkeiten, bestehend in Sand, 
Staub, Ueberresten von Blättern und Samenkapseln etc. Zugleich 
sollen die festen Klumpen und Flocken, in welche die Baumwolle 
durch die Verpackung zusammengeballt ist, zertheilt und aufge- 
lockert werden. Um dieses zu erreichen, bedient man sich des 
Willows oder Wolfes, in neuester Zeit auch des Whipers. 
Der Willow besteht aus einem hölzernen Kasten, in welchem 
sich eine cylindrische Trommel mit grosser Geschwindigkeit um 
ihre Axe dreht. Die Oberfläche der Trommel, sowie das Innere 
des Kastens sind mit mehreren Reihen spitzer Eisenstifte versehen, 
welche die Baumwollflocken auseinanderreissen und durchschütteln, 
so dass die gröberen Unreinigkeiten durch ein am. Boden des 
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Kastens angebrachtes Gitter fallen. Lille in Manchester führte 
den konischen Willow ein, zu dessen engerem Ende die Baum- 
wolle von selbst eingebracht wird, während an dem weiteren Ende 
ein Ventilator die aufgelockerte Baumwolle noch von dem feineren 
Staube befreit. Der Whipper besteht aus zwei in rascher Um- 
drehung begriffenen Wellen, welche durch 2 Mulden eingeschlos- 
sen sind. Diese Wellen sind in verschiedenen Richtungen mit 
Speichen versehen und in der Wandung der Mulden sitzen meh- 
rere Reihen von Stöcken, zwischen welchen die Speichen hindurch- 
gehen müssen. Die eingebrachte Baumwolle wird von den Spei- 
chen der ersten Welle ergriffen, indem diese sich zwischen den 
Stöcken hindurchdrängen, zertheilt und der zweiten Welle zuge- 
führt. Diese wiederholt die nämliche Operation und wirft die auf- 
gelockerte Baumwolle zu einer Oeffnung heraus. Um diese Baum- 
wolle in die einzelnen Fasern zu sondern und auch die feinsten 
Unreinigkeiten zu entfernen, gebraucht man die Putzmaschine 
und Wattenmaschine. 

Auf der Putzmaschine wird die Baumwolle auf einem 
Tuche ohne Ende ausgebreitet und durch dieses zwei übereinander 
stehenden, sich drehenden, gerieften Walzen aus Gusseisen zuge- 
führt, welche sie in das Innere der Maschine liefern. Hier em- 
pfängt sie ein Schlaghaspel, welcher sich mit grosser Geschwin- 
digkeit umdreht, und mit zwei eisernen, sich einander gegenüber 
stehenden Flügeln versehen ist,, Durch die Schläge, welche diese 
Stäbe auf die ihnen dargebotene Baumwolle führen, sowie durch 
den Luftzug, welcher noch durch einen Ventilator unterstützt wird, 
trennen sich die Fasern vollständig, und aller Staub fällt entweder 
‚durch ein in dem Boden angebrachtes Sieb, oder entweicht durch 
eine Oeffnung in dem Deckel der Maschine. Die Wolle gelangt 
nün auf ein zweites Tuch ohne Ende, von diesem zu einen zweiten 
Schlaghaspel, zuweilen selbst noch zu einem dritten und vierten, 
und kommt endlich in einen langen Kanal, aus dem sie ent- 
fernt wird. 

Auf der Wattenmaschine wird die durch die Putzma- 
schine vorbereitete Baumwolle zunächst durch einen oder mehrere 
Schlaghaspeln nochmals durchgearbeitet und läuft sodann auf einem 
neuen Speisetuche durch eine Siebtrommel, in deren Gehäuse ein 
Ventilator befestigt ist, welcher den feinsten Staub durch Klappen 
hinaustreibt. Die unter der Siebtrommel hervortretende Baumwolle 
dringt zwischen zwei eiserne Walzen, durch welche sie zu einer 
dichten Watte zusammengedrückt wird. Die Watte muss um so 
dürner sein, je feineres Garn man daraus zu spinnen beabsichtigt. 
Die fertige Watte rollt sich auf einem hölzernen Cylinder auf, Auf 
diese Weise erhält man die Baumwolle in reinen lockeren Fasern, 
welche jedoch durcheinander geworfen sind und sich daher noch 
nicht zum Verspinnen eignen. Um sie in eine vollkommen paral- 
lele Lage zu bringen, bedient man sich der Kratzmaschinen 
(carding engines). Die Kratze in ihrer grössten Einfachheit 
besteht aus zwei Kämmen mit gebogenen Eisenhäckchen, welche 
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sich in entgegengesetzter Richtung bewegen. Die zu feinerem Ge- 
spinnst bestimmte Baumwolle muss zweimal gekratzt werden, und 
man unterscheidet daher gewöhnlich die Vor- und die Fein- 
kratze. Die von der Vorkratze gelieferten Bänder werden zu A 
oder 6 neben einander und doppelt übereinander gelegt, durch eine 
Doublirmaschine zur Watte vereinigt und alsdann auf die 
Feinkratze gebracht. Noch ist aber die Lage der Fasern nicht 
völlig parallel und die von der Kratzmaschine gelieferten Bänder 
besitzen eine ungleiche Dicke. Um diese Uebelstände zu beseiti- 
gen, muss die Baumwolle einer nochmaligen Bearbeitung unter- 
worfen werden, welche man das Strecken nennt. Die Streckung, 
welche das Baumwollenband erleidet, ist eine sehr beträchtliche, 
so dass bei Anwendung eines einfachen Bandes ein Abreissen des- 
selben zu befürchten sein würde. Man legt daher mehrere Bänder 
übereinander, doublirt, und erzielt dadurch zu gleicher Zeit eine 
grössere Gleichförmigkeit in der Dicke des Bandes, bis endlich ein 
ganz gleichmässiges, aus parallelen Fasern bestehendes Band er- 
halten wird. 

Hat man sehr grobes Garn zur Verarbeitung, so setzt man 
in dem Streckkopf an die Stelle der eisernen Walzen, welche das 
Band aus dem Blechtrichter ziehen, sogenannte Moletten. Diese 
bestehen aus zwei eisernen, übereinander stehenden Scheiben, welche 
stark gegeneinander gedrückt umlaufen, und das zwischen ihnen 
befindliche Baumwollenband sehr ‚zusammendrücken, so dass es 
in diesem Falle sogleich der Feinspinnmaschine übergeben werden 
kann. In der Mehrzahl der Fälle ist es jedoch nöthig, das Baum- 
wollenband vorher ein oder selbst mehrere Male der Operation des 
Vorspinnens zu unterwerfen, Das erste grobe Vorge- 
spinnst erscheint als ein lockerer Faden von dem Durchmesser 
einiger Linien; das zweite feine Vorgespinnst erscheint in der 
Stärke eines dünnen Bindfadens. Man unterscheidet hauptsächlich 
zwei Arten von Vorspinnmaschinen, die einen geben dem Faden 
eine schwache Drehung, welche derselbe beibehält; die andern 
drehen den Faden zuerst sehr stark nach der einen Seite und 
hierauf eben so stark nach der andern Seite, wodurch die Drehung 
des Fadens wieder aufgehoben, derselbe aber stark verdichtet wird. 
"Die erste Art von Maschinen liefert das gedrehte, die zweite das 
ungedrehte Vorgespinnst. Die gebräuchlichste Maschine zur 
Herstellung von gedrehtem Vorgespinnst ist die Spulenbank, 
gewöhnlich Flyer genannt. Zur Anfertigung des feinen Vorge- 
spinnstes bringt man die Spulen mit dem groben Vorgespinnst 
nochmals auf den Flyer, wendet aber dann meist kleinere Spindeln 
an. Ein Flyer trägt bis 150 Spindeln. Zur Darstellung des um- 
gedrehten Vorgespinnstes bedient man sich entweder der Röh- 
renmaschine oder der Eklipsmaschine. In der Röhrenma- 
schine werden die von der Streckmaschine gelieferten Bänder fast 
bis auf das Vierzehnfache ihrer ursprünglichen Länge ausgezogen. 
Von da gelangen sie in die Höhlung einer kurzen eisernen Röhre ; 


diese dreht sich in einer Minute 7000—12000 Mal um ihre Achse, 
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und verdichtet so den ausgezogenen Faden, welcher sich auf hori- 
zontal liegenden Spulen aufwickelt. Das auf der Röhrenmaschine 
erhaltene Vorgespinnst, meist nur zu groben oder mittelfeinen Gar- 
nen dienend, wird unmittelbar auf die Feinspinnmaschine gehracht. 
In der Eklipsmaschine werden die Streckbänder unmittelbar über 
einen Stab in ein Streckwerk aus zwei Walzenpaaren geleitet und 
laufen von da in ein unteres ähnliches Streckwerk. Die Spulen 
befinden sich auf einem kleinen Wagen, welcher auf Schienen sich 
vor und zurück bewegt. Der zwischen den Streckwalzen und den 
Riemen befindliche Theil des Fadens erleidet eine Drehung, und 
zugleich erfolgt zwischen .der Spule und dem Riemen eine Drehung 
in entgegengesetzter Richtung. Während der Faden sich auf die 
Spule wickelt, bewegt der Wagen sich vor und zurück, so dass 
die Windungen sich regelmässig nebeneinander legen. Die Baum- 
wolle befindet sich jetzt in dem Zustande, um der letzten Operation, 
dem Feinspinnen, unterworfen werden zu können. Die Ma- 
schinen, deren man sich zur Verwandlung des Vorgespinnstes in 
Garn bedient, sind hauptsächlich zweierlei Art; die einen bewirken 
die Streckung, Dehnung und Aufwindung des Fadens zu gleicher 
Zeit und ohne Unterbrechung, man bezeichnet sie als Water- 
spinnmaschine oder Drosselmaschine (throstle); die 
andern arbeiten in zwei Perioden, in der ersten strecken und dre- 
hen sie den Faden, in der zweiten winden sie ihn auf die Spindel, 
dies sind die Mulespinnmaschinen (Mule-Jenny), 

Auf der Waterspinnmaschine erhält der Garnfaden seine 
Drehung sowohl auf dem Wege zwischen dem Streckwerk und der 
Spindel, als auch während er den hohlen Flügelarm der Spindel 
durchlauft. Auf jeder Seite der Waterspinnmaschine befinden 
sich in der Regel 96—120 Spindeln; sie dehnt das Vorgespinnst 
auf die 4—10fache Länge aus. Das auf diesen Maschinen ge- 
wonnene Garn besitzt eine starke Drehung und ist daher nur zur 
Kette dichter Stoffe oder zu Zwirn verwendbar. Um auf der Wa- 
termaschine auch ein Garn von schwächerer Drehung erhalten zu 
können, bedient man sich in neuerer Zeit der amerikanischen 
Patentspindel. Bei Anwendung dieser Spindel erhält man in 
der gleichen Zeit die doppelte Menge von Garn, als bei Gebrauch 
der ersterwähnten, 

Die Mulespinnmaschine vereinigt die wesentlichen Be- 
standtheile zweier älterer Spinnmaschinen; sie besteht aus einem 
feststehenden Gestell und einem Wagen, welcher auf eisernen 
Schienen vor- und rückwärts bewegt wird. Bei dem Beginn des 
Spinnens steht der Wagen unterhalb des Streckwerkes, die Spitze 
der Spindeln also dicht vor den Streckwalzen. Sowie diese sich 
zu bewegen beginnen und den gestreckten Garnfaden herausführen, 
tritt auch der Wagen seinen etwa 5 Fuss langen Weg an, so dass 
der Faden stets in Spannung erhalten wird, und dehnt diesen noch 
mehr aus, Wenn der Wagen das Ende seiner Bahn erreicht hat, 
hören die Streckwalzen plötzlich auf zu arbeiten; nur die Spindeln 
laufen noch kurze Zeit um und vollenden die Drehung des Fadens, 

Brozowski Waarenkunde. ya 
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welche Operation man als das Nachzwirnen bezeichnet. Die 
Einrichtung ist derart getroffen, dass die auf die Spindel gewun- 
dene Garnmasse eine eiförmige, an beiden Enden zugespitzte Ge- 
stalt besitzt, und die so gestaltete Garnmasse nennt man Kötzer 
oder Cop. Bei den bisher gebräuchlichen Mulemaschinen musste 
das Einschieben des Wagens mit der Hand geschehen, daher 
Hand-Mules genannt; jetzt bedient man sich häufiger einer von 
Sharp, Roberts u. Comp. erfundenen selbstwirkenden Mule- 
maschine, des Selfaktors, bei welcher alle diese Bewegungen 
durch den Mechanismus von selbst erfolgen. Das durch diese Ma- 
schinen erzeugte Garn ist gleichmässiger und schöner und erfordert 
weniger Produktionskosten. Durch die grössere Wohlfeilheit des 
Garns und der daraus verfertigten Zeuge hat sich der Verbrauch 
in einer Weise gesteigert, von der man vorher gar keine Ahnung 
hatte. Jetzt wird wohl kaum noch irgendwo ın der Welt Baum- 
wolle mit der Hand gesponnen; folgende Uebersicht stellt die Zahl 
der in Thätigkeit befindlichen Baumwollenspindeln in den einzelnen 
Ländern dar. ! 

In der österreichischen Monarchie haben wenig Industrie- 
zweige in so kurzer Zeit einen solchen Aufschwung genommen, 
wie jener der Baumwolle. Während im Jahre 1776 von le Brun 
die erste sächsische, noch unvollkommene Spinnmaschine entstand 
und im Jahre 1801 durch Freiherrn von Kolbielsky die erste eng- 
lische eingeführt wurde, bestanden im Jahre 1850 schon 206 Baum- 
wollenspinnereien mit 1,453.843 Spindeln, welche 40,715.941 Pfund 
Garn und Zwirn lieferten und mit der auswärtigen bezüglichen 
Einfuhr von noch 59.639 Otrn. einen Werth von ungefähr 28 Mill. 
Gulden repräsentirten. Die Baumwollenspinnerei wird am ausge- 
dehntesten in Nieder-Oesterreich, Böhmen und Tirol sammt Vorarl- 
berg, dann in der Lombardie und in Ober-Oesterreich betrieben. 
Im Jahre 1854 bestanden in Nieder-Oesterreich 47, Ober- Oester- 
reich 10, Tirol und Vorarlberg 22, Böhmen 77, in der Lombardie 
31, in Steiermark 3, im Küstenland und Siebenbürgen je 2, in 
Krain, Mähren, Venedig und Ungarn je 1 Spinnerei. Von diesen 
standen 189 mit 1,533.243 Spindeln im Betrieb und verarbeiteten 
636.000 Utr. Baumwolle. Am Schlusse des Jahres 1856 zählte man 
in Oesterreich 200 Spinnereien mit 1,563.928 Spindeln. Die Spin- 
nerei zu Pottendorf besitzt über 50,000, die zu Möllersdorf und 
Trumau über 30.000, Schwadorf, Tresdorf, Kennelbach, Innsbruck, 
Schlan, Morchenstern über 20.000 Spindeln. In den Zollvereins- 
staaten entschloss man sich erst 1784 zur Maschinenspinnerei, die 
dann am Rhein, in Westphalen und Sachsen in den folgenden Jah- 
ren zur weiteren Verbreitung kam. Mit dem Jahre 1834 schlossen 
sich Sachsen und die süddeutschen Staaten dem Zollverein an und 
die Ausdehnung des inneren Markes im Verein mit dem Zollschutz 
und der Ausdehnung der Eisenbahnen schaffte neues Leben, so 
dass bei richtiger Handhabung, sorgsamer Anlage und umsichtiger 
Behandlung im Einzelnen wie im Ganzen das Schreckbild der 
Concurrenz Englands zerfliesst. Man sieht dies an Frankreichs und 
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der Schweiz Ueberlegenheit in manchem Zweige dieser grossen In- 
dustrie. Nicht mehr versorgt England allein die überseeischen 
Märkte, mit Glück operiren diese Staaten mit England; ja in ein- 
zelnen Qualitäten und Zweigen haben sie eine Superiorität voraus. 
Während im Jahre 1841 in dem Zollverein die Einfuhr der Baum- 
wolle 273.200 Zoll-Ctr. betrug, erreichte sie im Jahre 1857 die 
Höhe von 1,041.600 Zoll-Ctr. In demselben Jahre wurden nach 
Grossbritannien 9,087.400, nach den Niederlanden 425.400, nach 
Antwerpen 215.000, nach Havre 1,510.000, Hamburg 383.400 und 
nach Bremen 409.400 Zoll-Ctr. eingeführt. 
Im Zollverein bestehen gegenwärtig im Betriebe: 

Spinnereien Spindeln amerik. Baumw. indische Baumw. Ballen 
in Bayern 18 548.700 50.000 10.200 60.250 
„ Sachsen 134 604.646 36.700 36.000 72.700 
„ Preussen 26 424.000 33.000 13.000 46.000 


„ Baden 11 210.600 20.100 6.200 26.300 
„ Würtemberg 12 134.000 13.600 3.700 17.300 
„ Hannover 2 55.800 3.000 4.000 7.000 
„ Oldenburg 5 40.400 2.200 4.200 6.400 


208 2,018.146 158.650 77.300 235.950 


Trotz dieser Ausdehnung der Baumwollenspinnereien im Zoll- 
' verein werden demungeachtet noch immer 550.000 Ctr. englischer 
Gespinnste, welche wenigstens 175.000 Ballen Baumwolle repräsen- 
tiren, eingeführt. Eine der grössten Spinnereien mit 88.000 Spin- 
deln befindet sich in Augsburg, Chemnitz mit 50.000 Spindeln, 
dann die mit 60.000 Spindeln im Baue begriffene in Sagan.- Von 
den anderen continentalen Mächten besitzen : England 2210 Spin- 
nereien und Webereien mit 21,000.000, die Schweiz 132 Spinne- 
reien mit 1,563.928 Spindeln, Frankreich 3'/, Mill. Spindeln, Bel- 
gien 500.000, Russland 400.000, Nordamerika 9,000.000 und die 
übrigen Länder zusammen 500.000 Spindeln; im Ganzen in den auf- 
geführten Ländern gegen 40 Millionen Spindeln. 

Das Baumwollengarn, auch in Deutschland häufig Twist 
genannt, zerfällt in zwei Hauptsorten, je nach seiner Bestimmung 
in Kettengarn und Schussgarn, und je nach den Maschinen, 
durch welche es gewonnen wird, in Waterwist, welches beim 
Weben hauptsächlich zum Aufzug oder zur Kette gebraucht wird, 
daher auch Kettengarn genannt und das fester und daher stär- 
ker gedreht sein muss, und Muletwist, welches zum Einschuss 
bestimmt (Schussgarn) und daher lockerer und weicher ist, In- 
dessen spinnt man auch, namentlich in Deutschland, das Ketten- 
garn und besonders die stärkeren Nummern, zuweilen auf Mule- 
maschinen und nennt es dann Mediotwist oder Mock Water. 
Zu den feinen Nummern des Watergarnes kann man nur Baum- 
wolle mit einem langen Faden und überhaupt die besten Gattungen 
brauchen, also besonders lange Georgia, brasilianische und ägypti- 
sche; die kürzeren Gattungen, namentlich die ostindischen, ver- 
wendet man zu Mule und zu den stärkeren Nummern Water, Im 
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Handel gibt es auch gebleichtes und gefärbtes Garn. Unter dem 
gefärbten zeichnet sich das mit Krapp gefärbte, türkischrothge- 
färbte oder Rothgarn durch Schönheit und Haltbarkeit der Farbe 
aus. — Die Feinheit des Garnes bezeichnet man in England, Deutsch- 
land, in der Schweiz und in Oesterreich durch Nummern, welche ange- 
ben, wie viel Stränge oder Strähne auf 1 Pfund gehen. In England ist 
der Umfang des Haspels und mithin die Länge des einzelnen Fadens 
gesetzlich 1'/, Yard oder 54 Zoll (Inches); 80 Fäden sind ein Ge- 
bind (Lea oder Skein) und 7 Gebind sind ein Strähn oder 
Strang (Hank), der also ein Faden von 840 Yards oder 980 Wr. 
Ellen Länge ist. Von dem Garne Nr. 40 z. B. wiegen: also 40 
Stränge 1 englisches Pfund und dieses hat eine Fadenlänge von 
33.600 Yards oder gegen 19 engl. (ca. 4%, geogr.) Meilen. Man spinnt 
aber das Garn bis zu Nr. 300 und darüber, und auf der Londoner 
Industrie-Ausstellung war sogar Baumwollengarn von Nr. 2000, al- 
lerdings nur um zu zeigen, wie weit es die englischen Maschinen 
bringen können und nicht zum Gebrauch, denn es was so fein wie 
Spinnfaden ; das Pfund desselben war ein Faden von 204", deut-: 
sche Meilen Länge. Indessen werden nur Mule und Medio bis 
Nr. 300 und darüber gesponnen und in den Preiscouranten sind 
sie gewöhnlich nur bis Nr. 150 angegeben; Water aber wird nicht 
über Nr. 60 gesponnen. In Frankreich ist der gesetzliche Umfang 
des Haspels 1428°, Millimeter (= 1,5623 engl. Yards), 70 Fäden 
sind ein Gebind (&echevette) und 10 Gebind ein Strähn (eche- 
veau), welcher 1000 Meter oder fast 1094 engl. Yards hält; die 
Nummer deutet an, wie viel Strähn auf das halbe Kilogramm gehen. 
Die englischen Water- und Mediogarne werden in Packete von 10, 
Mule zuweilen von 5, die feinen Sorten jedoch gewöhnlich eben- 
falls von 10 Pfund gepackt, und in den Packeten befindet sich das 
Garn in Bündeln von 5 oder 10, bei den feinen Sorten meist von 
20 Strängen. Ebenso wird es auch in Deutschland und der Schweiz 
gepackt. Die Nummern beginnen mit 6 und gehen ohne zu sprin- 
gen bis 12, von 12 an aber werden die ungeraden übersprungen 
und die Nummern steigen daher: 12, 14, 16, 18 etc. Auf den 
Preiscouranten sind die Preise, die natürlich ebenso wie die Num- 
mern steigen, gewöhnlich für mehrere Nummern zusammen ange: 
geben, z. B. für Nr. 6—12, 14-24, 26—34 ete.; aber nur bei 
Nr. 6—12 gilt der Preis für alle diese Nummern, bei den übrigen 
aber nur für die in der Mitte liegende Hauptnummer 20, 30 etc., 
und für jede Doppelnummer über oder unter dieser wird der no- 
tirte Preis um '/, Penny vermehrt oder vermindert. Manche Spin- 
nereien haben feste unveränderliche Preise, geben aber einen ver- 
änderlichen Rabatt von 10, 15, 20%, etc. davon, wodurch sie die 
Preisschwankungen wieder ausgleichen. Ausser der Feinheit des 
Garnes wird die Qualität aber noch durch mehrere andere Eigen- 
schaften, namentlich durch Gleichheit, Rundung und Festigkeit des 
Fadens, Glätte, Weisse und gutes Ansehen besimmt, welche theils 
durch die Qualität der Baumwolle, theils durch die Bearbeitung, 
die Vollkommenheit der Maschinen, die Sorgfalt bei der Behand- 
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lung etc. entstehen. Man macht daher nach der Qualität mehrere 
Sorten, welche ordinäre, bestordinäre, gute, sehr gute, 
beste und extrabeste Secumda, kleine, gute und beste 
Prima etc. heissen und die auf den Packeten durch aufgeklebte 
kleine Zetteln von verschiedener Farbe mit einer darauf gedruckten 
Figur bezeichnet werden, z. B. roth Löwe, grün Pferd, blau Pferd, 
gelb Schwan, rosa Schwan etc. Da das Mulegarn zum Weben 
wieder auf Spulen gewickelt werden muss, so wird es in den 
Spinnereien auch oft nicht geweift, sondern so wie es von den 
Spindeln abgenommen wird, verschickt, und diese Grarncylinder 
nennt man Pincops, Cops oder Kötzer. Ebenso wird das 
Watergarn ın’ den Spinnereien oft schon zu Ketten oder Zettel zu- 
gerichtet und so verschickt, und diese heissen Warps. Weft 
heisst links gedrehtes Einschussgarn, das zu manchen Geweben ge- 
braucht wird, während Water, Medio und gewöhnliches Mule rechts 
gedreht sind. Jetzt spinnt man in England auch starkes Baum- 
wollengarn, in welchem, wie in dem wollenen Streichgarn, die Fa- 
sern nicht gerade nebeneinander liegen, sondern verworren sind, 
und aus dem man tuch- und flanellartige Baumwollenzeuge, wie 
Moleskins, Biber etc. webt. 

Auch wird viel dublirtes oder gezwirntes, d. h. aus 2 Fä- 
den zusammengedrehtes Garn verfertigt, das man auch Baum- 
wollenzwirn nennt; die Feinheit desselben bezeichnet man durch 
Verdoppelung der Nummern der einzelnen Fäden, und doppel 60er 
besteht daher z. B. aus 2 Fäden von Nr. 30. Ausserdem verfer- 
tigt man auch 2—8drähtige Näh- und Strickgarne, die erste- 
ren gewöhnlich fester gedreht als die letzteren, und von fest ge- 
drehtem und glattem Garne wird jetzt Nähzwirn verfertigt, der von 
leinenem kaum zu unterscheiden ist, und im Einzelnen auch oft 
dafür verkauft wird. In England wird noch immer bei weitem das 
meiste Baumwollengarn gesponnen und obgleich die Spinnerei auch 
in anderen Ländern sehr fortgeschritten ist, so hat es doch nament- 
lich in den höheren Nummern entschieden das Uebergewicht und 
versorgt damit ziemlich die ganze Welt. Auch liefert es überhaupt 
noch immer das schönste Garn und beherrscht die Preise aller an- 
deren Länder. Der Hauptsitz der Baumwollenspinnerei ist die 
Grafschaft Lancaster und der Mittelpunkt des Garnhandels Man- 
chester, mit Einschluss von Salford, ausserdem die Städte Bol- 
ton, Blackburne, Rochdale, Oldham, Preston ete. Nächstdem 
ist Yorkshire in West Riding vorzugsweise ein Hauptsitz der Baum- 
wollen-Industrie mit den Städten Leeds, Bradford, Halifax, Hud- 
dersfield, mit der Nachbarstadt von Manchester, Stockport in der 
Grafschaft Chester. In Schottland zeichnet sich in dieser Industrie 
nur die Grafschaft Lamark aus, Glasgow ist ihr Hauptsitz, Paisley 
und Aberdeen stehen in gutem Rufe. In Frankreich ist die Baum- 
wollenspinnerei sehr bedeutend, deckt aber dessen ungeachtet den 
Bedarf nicht ganz. Auch in Belgien wird viel gesponnen, beson- 
ders in den Provinzen Ostflandern und Hennegau, und das 
Nämliche gilt auch von der Schweiz, wo sich die meisten Spinne- 
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reien in den Kantonen Zürich, Aargau, Thurgau und Basel befin- 
den, Der Zollverein führt noch mehr als die Hälfte seines Garn- 
bedarfs von England ein, besonders feine Nummern, obgleich die 
Spinnerei fast über alle Länder desselben verbreitet ist. Die 
meisten Spinnereien hat das Königreich Sachsen, wo die Umge- 
gend von Chemnitz der Mittelpunkt derselben ist; doch sind die 
Spinnereien meist nur von mittlerer Grösse, von 5—10.000 Spin- 
deln, dagegen findet man in Preussen (besonders am Rhein), Bayern 
(in der Gegend von Augsburg, Hof, Zweibrücken etc.), Baden und 
Hannover mehrere grosse Spinnereien bis zu 100,000 Spindeln. Den 
bedeutendsten Zwischenhandel mit Twist hat Hamburg. Auch in 
Russland ist die Baumwollenspinnerei bedeutend, und es erzeugt, 
besonders in den mittleren und niederen Nummern, bei weitem den 
grössten Theil seines Garnbedarfs selbst. 

Weberei. Jedes eigentliche Gewebe besteht in einer Ver- 
bindung von rechtwinkelig sich durchkreuzenden Fäden. Hiervon 
werden die nach der Länge des Zeugstückes laufenden die Kette 
(Aufzug, Zettel oder Werft), die nach der Breite hin- und 
hergehenden aber der Einschuss (Schuss oder Eintrag) ge- 
nannt, Die Verbindung zwischen Kette und Einschuss, also der 
Zusammenhang des Gewebes geht dadurch hervor, dass die Ein- 
schussfäden bei ihrer Kreuzung mit der Kette in regelmässiger Ab- 
wechslung bald auf oder vor, bald unter oder hinter den Ketten- 
fäden hingehen. Durch die Regel, wornach diese Lage der Schuss- 
fäden bezüglich der Kette geordnet ist, entstehen die mannigfalti- 
gen Arten der Gewebe, abgesehen von der Feinheit, Farbe und 
sonstigen Beschaffenheit der Fäden, so wie von der Dichtigkeit und 
Appretur. Man unterscheidet in Betreff der Fadenverschlingung 
die Gewebe in glatte oder leinwandartige und geköperte, 
ee wieder in gemusterte und sammtartige Gewebe zer- 
fallen. 

Die glatten, leinwandartigen oder schlichten Ge- 
webe sind solche, bei denen die Verschlingung der Fäden in der 
ganzen Flächenausdehnung gleich ist und jeder Eintragfaden re- 
gelmässig abwechselnd immer einen Kettenfaden über sich und 
einen unter sich hat. Man kann sie noch in dicht und locker 
gewebte untertheilen. Zu den ersteren gehören Kattun, Nan- 
king, Sheeting, Shirling, Domestik, Kambrik, Bat- 
tist, Jaconet, Perkal, Gingham, Barege, Haircord, 
Rips, Hals- und Taschentücher; zu den letzteren Mous- 
selin, Organdin, Linon, Stramin, Gaze und Tüll. Eine 
eigene Gattung gewirkter Stoffe bilden Bobbinet und Spitzen. 

Doppelgewebe werden auf zweierlei Art ausgeführt; ent- 
weder bleibt das eine Gewebe immer und überall das obere und 
das andere stets das untere und beide sind nur nach feinen, be- 
liebig gezogenen, eine Art Musterzeichnung bildenden Linien zu- 
sammengewebt, wodurch das Ganze sehr nahe die Beschaffenheit 
einer gesteppten Bettdecke erlangt, wie dies z. B. beim Pique der 
Fall ist. Oder es wechseln die beiden Gewebe, welche von ver- 
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schiedenen Farben sind, dergestalt in ihrer Lage mit. einander ab, 
dass stellenweise das eine, stellenweise das andere sich oben befin- 
det; von dieser Art sind die Kiddermünster-Teppiche. 

Die geköperten Gewebe haben die Kette mit dem Ein- 
schlag so verbunden, dass auf dem ganzen Zeuge schräge Strei- 
fen (Köper) regelmässig abwechseln, ohne eine Figur oder ein 
Muster darzustellen, und werden dadurch gebildet, dass der Ket- 
tenfaden nicht stets einen einzigen Eintragfaden über sich und den 
folgenden unter sich hat, sondern zwei oder mehrere Eintragfäden 
mit einander oben oder unten abwechseln, wodurch 3-, 4- bis 10bin- 
dige Köper ausfallen. Meistens sieht man diejenige Seite als die 
rechte an, auf welcher der grössere Theil der Kette sichtbar ist. 

Der Unterschied zwischen Köper und Atlas besteht darin, 
dass die Kette beim Atlas 4 oder 6 Faden beisammen liegen lässt. 
Zu den geköperten Stoffen rechnet man: Croise, Merino, 
Drell, englisch Leder, Barchent, Molton, Dimity, 
Castor, Kalmuk. 

Gemusterte und faconnirte Stoffe nennt man jene, bei 
welchen sowohl mit dem eigentlichen Köper als mit dem Atlas 
Muster dadurch erzeugt werden, dass man die Schussfäden in 
beliebiger Abwechslung bald unter, bald über den grösseren meh- 
rere Fäden enthaltenen Abtheilungen der Kette hingehen lässt, 
wodurch das Gewebe nicht eine gleichartige Fläche, sondern ver- 
schieden geköperte Stellen in Form von Streifen und mancherlei 
Dessins darstellt. So entstehen z. B. beim Drell und Damast die 
sogenannten Gesteinmuster. Bei anderen gemusterten Stoffen 
kommt glattes Gewebe, Köper und Atlas neben einander gestellt 
vor und manchmal sogar ganz abweichende, eigenthümliche und 
willkürliche Arten von Gewebe. Zu diesen Geweben rechnet man: 
Wallis, Bettdrell, Damast, Piquebarchent. 

Die letzte Klasse der Gewebe bilden die sammtartigen 
Stoffe, deren Charakteristisches darin besteht, dass auf ihrer Ober- 
fläche durch den Webeprozess kleinere oder grössere Schleifen ent- 
stehen, welche, nachträglich aufgeschnitten, eine kürzere oder län- 
gere haarartige Bedeekung erzeugen. Sie sind übrigens wieder 
von zweierlei Art, indem das Haar (Pole, Flor) durch Eintrag- 
fäden oder durch Kettenfäden gebildet wird. Das erstere ist bei 
dem Manchester, das letztere bei dem eigentlichen Sammt der Fall. 
Um aus dem Polschussfaden das Haarige oder Sammtartige zu er- 
zeugen, ist eine besondere nachträgliche Bearbeitung nöthig, welche 
darın besteht, dass man das Gewebe auf einem Tische ausbreitet, 
die Spitze eines Messers unter die vom Polschusse gebildeten flachen 
Schleifen einsteckt und dieses Messer nach der Richtung der Ket- 
tenfäden fortschiebt, wodurch jene Schleifen aufgeschnitten werden, 
so dass aus jeder zwei kurze, sich aufrichtende Fadenendchen ent- 
stehen. Das Aufschneiden der Pole wird Reissen genannt und 
bei manchen Sorten des Manchesters unterlassen, die dann unge- 
rissener Sammt heissen und eigentlich nicht zu den sammtarti- 
gen Stoffen gehören, weil ihnen das Haarige fehlt. 
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Der eigentliche Baumwollensammt, eines der schwierig- 
sten Fabrikate, aber auch der lohnendste, wird nach einem andern 
Prinzip gewebt; er kommt ebenfalls sowohl mit leinwandartigem 
als mit geköpertem Grunde und mit mehreren Modifikationen vor. 
Alle Polfäden haben ganz dieselbe Lage, die Fäden der Grund- 
kette aber laufen, wenn das Grundgewebe leinwandartig ist, in 
zweierlei Art zwischen den Einschussfäden durch, wie bei jedem 
leinwandartigen Stoffe. Nach je drei Einschussfäden wird eine 
sogenannte Nadel eingesteckt, nämlich ein Messingdraht von un- 
gefähr herzförmigem Querschnitte mit einer Längenfurche auf der 
oberen Seite. Ueber diese Nadel biegen sich sämmtliche Polket- 
tenfäden zu mehr oder weniger hohen Schleifen, Noppen. Ist 
das Weben so weit vorgeschritten, dass 6 bis 12 Nadeln eingelegt 
sind, so werden sie nach der Reihe wieder ausgezogen und von 
Neuem wieder gebraucht, nachdem man mit einem spitzigen, in 
der Nadelfurche fortgezogenen Messer die Noppen an ihrem ober- 
sten Punkte durchgeschnitten hat, so dass aus jeder Noppe zwei 
in die Höhe stehende Fadenendchen entstehen. Der auf diese 
Weise erzeugte, mit einer haarıgen Decke versehene Sammt heisst 
geschnittener Sammt. 

Zuweilen zieht man aber die Nadeln aus, ohne die Noppen 
aufzuschneiden ; alsdann entsteht der ungeschnittene oder ge- 
zogene Sammt und in diesem Falle können die Nadeln schlichte 
runde Drähte sein, weil die erwähnte Furche nur zur Leitung des 
Messers beim Schneiden bestimmt ist. Sammtgewebe mit Mustern 
werden auf verschiedene Arten hervorgebracht: 1) durch zwei- oder 
mehrfarbige Pole, 2) durch ungleiche Länge der Noppen, 3) durch 
theilweises Aufschneiden der Noppen, 4) durch blos theilweise Be- 
setzung des Grundes mit Noppen, wobei das Muster aus geschnit- 
tenem oder ungeschnittenem Sammt auf einem schlichten Grunde 
als Relief steht. Nicht selten werden zwei oder mehrere dieser 
Methoden in Verbindung mit einander angewendet. Dessins von 
grösserem Umfange und schon etwas künstlicher Zeichnung werden 
auf der Jacquard-Maschine verfertigt. Unter die sammtartigen 
Stoffe werden Baumwollensammt, (Manchester, Velvet, 
Velveret, Velveteen), Plüsch, Velpel, Beaverteen, 
Satin-Tön, Molesquin etc. gerechnet. 

Die Kattundruckerei ist die Kunst, baumwollene Zeuge 
mit mehr oder weniger haltbaren Farben in mancherlei Mustern zu 
bedrucken. Die Druckerei auf Leinen beschränkt sich seit der 
Vollkommenheit und Wohlfeilheit der baumwollenen Gewebe nur 
noch auf küpenblaue Männer-Taschentücher und leinene Battist- 
Damentücher von weissem Fond mit schmalen Käntchen in ver- 
schiedenen Figuren und echten Farben. In der Kattundruckerei 
werden entweder die Stellen des Gewebes, die das farbige Muster 
bilden, zuerst mit Vorbereitungsmitteln, welche Beizen, Mor- 
dants oder Basen heissen, bedruckt und durch nachheriges Fär- 
ben in den Bädern der verschiedenen Pigmente die Farbener- 
scheinungen hervorgerufen, wobei die nicht vorbereiteten Stellen 
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ungefärbt (weiss) erhalten bleiben; oder, wie bei den sogenannten 
Tafeldruck- und Dampffarben, die schon zusammengesetzten, gebil- 
deten Farben aufgedruckt, oder zum Theil auch erst durch Ein- 
wirkung kochender Wasserdämpfe entwickelt und befestigt. Ein 
anderes von diesem Verfahren abweichendes besteht darin, die Ge- 
webe vorerst durch Glattfärben mit gleichförmiger Grundfarbe zu 
versehen und nachher durch den Aufdruck hierfür geeigneter Aetz- 
beizen weisse und verschiedenartige farbige Objekte (Dessins) auf 
den gefärbten Grundstoffen hervorzubringen, oder auch mit erdigen 
oder metallischen Basen die Zeuge zu grundiren und nachher durch 
Enlevagen weissen Figurendruck nach dem Färben zu erhalten. 

Um einen baumwollenen Stoff zur Aufnahme eines vollkom- 
menen Druckes vorzubereiten, wird er zuerst gebleicht, ausgenom- 
men wenn er türkischroth werden soll; worauf dann seine Oberfläche 
von allen feinen Fäserchen mittels des Sengens befreit und durch 
die Kalander geglättet wird. Endlich wird eine Anzahl Stücke mit 
den Enden zusammengeheftet und so, zu einem einzigen Stücke 
vereinigt, auf eine Walze aufgewunden. Es gibt fünf verschie- 
dene Methoden, Muster oder Figuren aufzudrucken. Die erste 
wird mit der Hand mittelst viereckiger hölzerner Blöcke oder Druck- 
formen (Model) ausgeführt, auf deren Oberfläche das Muster er- 
haben geschnitten ist und welche mit freier Hand gebraucht werden. 
Bei der zweiten Methode geschieht der Druck durch grössere 
hölzerne Formen, welche durch eine Maschine in Thätigkeit gesetzt 
werden, die nach ihrem Erfinder Perrot in Rouen (1833) den Namen 
Perrotine führt. Mittelst der Perrotine lassen sich mehrere 
Muster herstellen, welche die Walzendruckmaschine ohne Beihilfe 
der erhaben geschnittenen Walzen nicht zu drucken vermag. Die 
dritte Methode, welche jedoch jetzt fast ganz abgekommen ist, 
bewirkt den Druck durch gravirte Kupferplatten. Die vierte, 
der Walzendruck, besteht in einem System kupferner gravirter . 
Cylinder oder Walzen, die in einer Maschine angebracht sind und 
mittelst deren zwei, drei, vier und selbst fünf Farben schnell nach 
einander durch blosse Drehung der Maschine, die mittelst Dampf- 
oder Wasserkraft in Bewegung gesetzt wird, aufgedruckt werden 
können. Die fünfte Methode besteht in dem Bedrucken der Ge- 
webe mit der Hautrelief- Walzendruckmaschine, in 
welcher die Reliefwalzen erhaben in Holz geschnitten oder mit 
Zeichnungen besetzt sind, die durch Guss aus Metallcomposition 
hergestellt wurden. Ein solcher Druck-Automat macht ein Stück 
von 28 engl. Ellen in der Minute fertig, indem eine jede der 3 
oder 4 Walzen einen Theil eines Musters auf den bei der beständi- 
gen Drehung der unermüdlichen Räder forteilenden Zeug aufdruckt. 
Wenn man bedenkt, welche Masse von Kenntnissen und Kunstfer- 
tigkeiten dieser Prozess umfasst, so darf man ihn dreist als eines 
der grössten Meisterwerke chemischen und mechanischen Wissens 
bezeichnen. | 

Der sogenannte Fondu- oder Irisdruck, wo die Farben 
regenbogenartig in einander verschmelzen, ist eine Erfindung, welche 
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der Tapetenfabrikant Spörlin in Wien zuerst in der Kattundrucke- 
rei in Augsburg und nachher im Elsass im Jahre 1823 einführte. 
Verdiekungsmittel und Dekokte, Farben und Bei- 
zen, Das gewöhnliche Verdickungsmittel ist die Stärke, bei sehr 
sauren Beizen wendet man aber besser Stärkegummi, Dextrin, oder 
arabisches und Senegalgummi an. Die zum Druck gehörigen De- 
kokte werden in den Farbenextractfabriken am besten in flüssigem 
Zustande bereitet und zwar: Abkochungen von Blauholz, Brasilien- 
holz, Gelbbeeren, Quercitronrinde, Galläpfel, Gelbholz, Orseille, 
Persio, Kochenille mit Ammoniak und Katechu. Hinsichtlich der 
chemischen Verschiedenheit zwischen den beim Kattundruck ge- 
bräuchlichen Farben und Beizen lässt sich eine neunfache Einthei- 
lung‘ machen: 1) der Druck mittelst Färben aus dem Kessel, 
auch Krappdruck genannt. Dieses Verfahren besteht darin, 
dass man verschiedene Beizen (Mordants) mit grosser Sorgfalt 
auf den weissen Zeug aufdruckt und nach dem Trocknen das 
Ganze im Farbenkessel mit Krapp oder für andere Farben mit an- 
dern Pigmenten ausfärbt; 2) das Aufklotzen der Beizen,' 
wobei der Zeug seiner ganzen Fläche nach mit Beize getränkt 
wird und dann die verschiedenen gefärbten Figuren durch das 
Aufdrucken zweckmässig verdiekter Farbebrühen hervorgebracht 
werden; 3) der Druck mit Reservagen, wobei der weisse 
Zeug mit Figuren einer, der nachherigen Färbung entgegen wir- 
kenden Schutzpaste (Reservage) bedruckt und dann zuerst in 
einer kalten Farbenbrühe (Judigküpe) und darauf in einem 
heissen Farbebade ausgefärbt wird, so dass weisse oder farbige 
Muster auf blauem Grunde entstehen. Bei dem sogenannten L a- 
pisdruck bekommt die Reservage einen Zusatz von eigentlicher 
Beize (Thon- oder Eisenbeize), so dass beim nachherigen Aus- 
färben in einer Farbenbrühe, gewöhnlich von Krapp, Quercitron 
oder andern organischen Farbstoffen, die reservirten Stellen gefärbt 
werden. Der Name „Lapis“ beruht auf einer entfernten Aehn- 
lichkeit der nach dieser Druckmethode erzeugten buntfärbigen 
Muster auf blauem Grunde mit dem Lazurstein. Die Fabrikation 
ist eine englische Erfindung, die zu Anfang dieses Jahrhunderts 
entstand, allein erst durch Daniel Köchlin ihre Vollkommenheit 
erreichte. 4) Der Druck mit Aetzbeizen besteht darin, dass 
eine verdickte Säure entweder für sich oder auch mit einer Beize 
vermischt nach dem verlangten Muster auf den Zeug gedruckt 
wird, auf welchen man dann eine dunkelfarbige Beize aufklotzt 
und ihn nun ausfärbt. Auf diese Weise bleibt das mit der Säure 
aufgedruckte Muster weiss, weil an diesen Stellen die Beize nicht 
haftet und es entstehen so weisse Stellen auf einem dunkelfarbigen 
Grunde; 5) das Fayenceblau, wegen der Aehnlichkeit mit 
blauem Steingut so genannt; 6) der Druck mit Enlevagen, 
d. h., Anwendung des Chlors oder der Chromsäure zum topischen 
Entfärben gefärbter Zeuge; 7) der Druck mit Dampffarben, 
eine eigenthümliche Druckmethode, bei der ein Gemisch von Far- 
henbrühe und Beize topisch (stellenweise) auf den Kattun aufge- 
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druckt und die Farbe dann durch Anwendung von Dämpfen auf 
dem Zeuge befestigt wird. In Deutschland war Kurer der Erste, 
welcher diesen Druck einführte..e Dampffarben auf halb- 
wollene Gewebe, bei welchem die Kette aus Baumwolle und 
der Schuss aus Schafwolle besteht, so wie ganzwollene erhalten 
für den Dampffarbendruck meistens eine Vorbereitung durch schwe- 
felsaures Zinn, nachdem sie zuvor weiss gebleicht sınd. Beide Ar- 
ten wurden in den 1830ger Jahren zuerst in Frankreich fabrıks- 
mässig dargestellt und haben sich von da aus bald durch alle Län- 
der verbreitet. Die Dampffarben für weisse halbwollene Ge- 
webe sind meist dieselben, wie sie für baumwollene Gewebe ver- 
wendet werden. Sie erfordern jedoch - in der Zusammensetzung 
eine ganz besondere Aufmerksamkeit, weil es zwei von Natur dıf- 
ferente Stoffe sind. 8) Die Tafeldruckfarben (Applika- 
tions- Waschfarben), die als fertig zusammengesetzte Farben 
auf die Gewebe gedruckt werden und denen nachher durch Aus- 
wässern das Verdickungsmittel entzogen wird, um den Farbenauf- 
druck rein zu erhalten; 9) der Druck mit gefärbten Aetz- 
reservagen, welche auf impregnirte farbige Gründe oder auf 
gefärbte Grundfarben gedruckt werden und da, wo sie mit densel- 
ben in Berührung kommen, die ursprünglich gefärbten Erscheinun- 
gen zerstören, worauf an deren Stellen die aufgedruckten bunten 
Beizfarben örtlich Platz greifen. | 

Unter Kettendruck, auch Krepprascheldruck, wird 
ein erst seit ungefähr 16 Jahren eingeführter Druckartikel verstan- 
den, durch welchen schöne und mannigfaltige Fabrikate erzielt 
werden. Man druckt nämlich auf weisse baumwollene oder sei- 
dene Weberketten in verschiedenartigen dessinirten Figuren mit 
Dampffarben, wäscht nach dem Dämpfen sorgfältig aus, bringt die 
Kette auf den Webestuhl und gibt den Einschuss durch ungefärbte, 
schafwollene oder seidene Garne, wodurch mehrfache, farbige Fi- 
guren in Changeant-Manier entstehen. Diese Art Druckerei kann 
in grosser Mannigfaltigkeit dargestellt werden und erzeugt schöne, 
Modeartikel für den Damenputz, welche im Handel meistens in ge- 
druckten baumwollenen Ketten mit eingeschossenem gefärbtem 
Schafwolle-Einschuss oder in gedruckter Seidenkette mit einge- 
schossenem gefärbten seidenen Schuss vorkommen. 

Die Kunst der Kattundruckerei schreibt ihren Ursprung aus 
Indien her. Bei den Chinesen und Persern ist sie uralt und auch 
die Aegyptier scheinen nach dem Berichte des Plinius in alten 
Zeiten einige Zweige des Zeugdruckes in grosser Vollkommenheit 
ausgeübt zu haben. Der Farbstoff wurde jedoch entweder auf die 
Stoffe mittelst eines Pinsels aufgetragen oder. vorerst die nicht zu 
färbenden Stellen durch Auftragen von Wachs geschützt und dann 
in die Farbenbrühe getaucht. Mehrere Jahrhunderte ist die Zeug- 
druckerei nach der ursprünglichen Verfahrungsweise in Kleinasien 
und Indien ausgeübt worden, bis die Maschinendruckerei auch die 
wohlfeilste Handarbeit überflügelte; aber erst im Jahre 1696 wurde 
an den Ufern der Themse in der Nähe von Richmond eine kleine 
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Kattundruckerei von einem Franzosen errichtet. Im 17. Jahrhun- 
derte wurde dieser Industriezweig auch in Frankreich eingeführt. 
Durch die grossen Verbesserungen in der Kattundruckerei, die in 
Folge der neueren Entdeckungen und Erfindungen in der Chemie 
und Mechanik eingetreten sind, hatte die Kattundruckerei und der 
Handel mit den erzeugten Artikeln eine bedeutende Ausdehnung 
gewonnen. Die grössten Verdienste um den rationellen Betrieb, 
die wissenschaftliche Behandlung und Vervollkommnung derselben 
hat sich unstreitig Daniel Köchlin in Mühlhausen erworben. 
Gegenwärtig betitzt das Elsass mehrere bedeutende Fabriken, in 
Rouen sind 70, in den Distrikten der unteren Seine rund um jene 
Stadt über 500 Baumwollefabriken verschiedener Art, so wie auch 
in St. Quentin, Lille und im übrigen Frankreich. Die fran- 
zösischen Kattundrucker haben gegen die englischen nur mit dem 
grössten Nachtheile zu kämpfen, dass sie die Baumwollengewebe 
viel theuerer bezahlen müssen. In feinem Baumwollenmusselin und 
Jaconetdruck zeichnen sich aber, was Geschmack, elegante Ausfüh- 
rung und Schönheit der Farben anbelangt, die Elsasser Drucke- 
reien vor denen Englands und aller anderen Länder aus, daher 
auch dergleichen Fabrikate seit mehreren Jahren aus Frankreich 
trotz dem hohen Zoll in Grossbritannien eingeführt werden. Mit 
gedruckten Pique-Westen, deren Industriekreis Paris mit seiner 
Umgebung ist, findet das Gleiche statt. In Deutschland wurde die 
eigentliche Kattundruckerei schon im. 17. Jahrhunderte als ein 
freies Gewerbe betrieben, allein das Krappfärben lernte man erst 
im Jahre 1698 kennen. Es entstanden gegen das Jahr 1720 die 
ersten Druckereien zu Augsburg und Hamburg. Im Jahre 1759 
errichtete J. H. von Schüle sein weltberühmtes Etablissement zu 
Augsburg, aus welchem diese Kunst nach dem Elsass, Sachsen, 
Preussen, Baden, Würtemberg, Hannover und in andere Länder 
sich verbreitete. In Oesterreich ist die Baumwollenweberei und 
Druckerei am meisten im nördlichen Böhmen verbreitet. Die erste 
‚Kattunfabrik wurde dort im Jahre 1763 zu Bürgstein durch den 
Grafen Kinsky errichtet und gegenwärtig umfasst diese Industrie 
gegen 100 Etablissements, unter denen Prag, Holleschowitz, Kos- 
manos, Reichstadt in den meisten feineren Küpenartikeln das eng- 
lische Fabrikat durch Reinheit, Lebhaftigkeit und Beständigkeit 
des Druckes, zum Theil auch durch Zartheit und Eleganz der 
Zeichnungen übertreffen, durch schöne und echte Ausführung der 
Krappartikel in verschiedenen Farbentönen häufig auch die Vor- 
trefflichkeit der elsassischen Erzeugnisse erreichen, an Billigkeit 
aber überholen. In Niederösterreich wurde im Jahre 1726 die in 
der Thurmmühle zu Schwechat errichtete Kattunfabrik die Mutter 
aller übrigen und es stehen die Kattundruckereien zu Neunkirchen, 
und Sechshaus in erster Reihe, dann die Druckereien und Tür- 
kischrothfärbereien in Vorarlberg zu Schwarzach, Hart, Dornbirn, 
Satteins, Lerchenau und Frastanz, Haidenschaft im Küstenlande 
im besten Rufe. Der Werth der:Weberei und Druckerei kann in 
der österreichischen Monarchie auf 45 Mill. Gulden angeschlagen 
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werden, wornach der Werth der rohen Baumwolle auf das Fünf- 
fache erhöht wird. | 

Glatte und dichte Stoffe: 

Kattun, Cotton, ist ein glatter, leinwandartiger, ziemlich 
dicht gewebter Baumwollenzeug, zu dem in der Regel Garn von 
Nr. 16—30, das zum Einschuss etwas stärker gedreht ist als zur 
Kette, verwendet wird und der in der Breite einer Elle 1300—1900 
Kettenfäden hat. Er wird meist ®/, breit und 50 Ellen lang gear- 
beitet, die Kette wie bei der Leinwand gescheert und der Ein- 
schlag mit zwei Schemmeln eingeschossen. Man unterscheidet 4 
Hauptgattungen: 1) Druckkattun, den man auch Kattunlein- 
wand nennt, roh und weiss und von den Kattundruckereien in 
grossen Massen zum Drucke gekauft. Man nennt ihn auch in den 
slavischen Ländern und in Russland Kitai; 2) Kambrik, Kam- 
mertuch, eine Nachahmung des ursprünglich in Frankreich zu Cam- 
bray aus Flachs verfertigten Gewebe, jetzt billiger und schöner, von 
verschiedener Qualität, locker aus Baumwollengarn Nr, 25—40 in °/, 
bis 2 Ellen Breite gewebt und in englischen, schottischen, schwei- 
zer und deutschen Manufakturen erzeugt. Man hat glatte, meist 
gebleichte, bläulich gewässerte, aber auch carrirte, gestreifte, ge- 
musterte, buntgedruckte und gestickte Kambriks; 3) Kaliko, Oa- 
licot sind gedruckte Kattune, welche ursprünglich aus Calicut auf 
der Küste Malabar erzeugt und früher, vor Einführung der Spinn- 
maschinen nach Europa ausgeführt wurden, daher sie von den 
Engländern Calicoes und von den Franzosen Indiennes genannt 
wurden. Rouge Calico ist ein mit Krapp gefärbter roher Kalıko, 
der entweder blos einfärbig oder auch mit Mustern bedruckt in 
den Handel gebracht wird. Linzer Kattune nennt man grobe, 
leinwandartige, gewebte, °/,—*/; breite Baumwollenzeuge aus Hand- 
gespinnst, welche sowohl roh als indigoblau, gelbweiss oder grün 
bedruckt erzeugt und von Linz versendet werden, Sie sind ein 
von dem Landvolke sehr gesuchter Artikel auf Frauenkleider. 
Zitz nannte man früher die ostindischen und englischen geglätteten 
und später auch alle feinen gedruckten Kattune von der ostindi- 
schen Benennung Chits, welcher Name für dergleichen Kattune 
noch jetzt gebräuchlich ist. In Deutschland bedient man sich die- 
ses Namens vorzüglich für die grossblumigen, geglätteten Möbel- 
oder Vorhangzitze. 4) Futterkattun, Sarsenet, Shir- 
ting, dicht gewebt und stark appretirt, aus Garn Nr. 16 bis 60, 
ursprünglich in England fabrizirt, kommt bald roh, bald gebleicht, 
gepresst und geglättet, häufig auch glatt gefärbt in den Handel. 
Die ‚rohe und gebleichte Waare wird als Hemdenstoff verwendet 
und geht stark nach Amerika, Spanien und Italien. Die gefärbte 
Waare kommt weniger vor und wird meist als Futterstoff und 
Bettzeug verwendet. Die Kattunfabrikation in Ostindien hat jetzt 
ganz aufgehört, da die Engländer die Waare viel schöner und 
wohlfeiler dahin liefern und überhaupt hat dieser Industriezweig 
durch Einführung der Maschinenspinnerei und durch Verbesserung 
im Weben und Drucken eine ganz neue Wendung erhalten, denn 
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eine viel bessere Waare kostet jetzt vielleicht nur den zehnten 
Theil als vor 50 Jahren und in noch auffallenderem Verhältniss 
hat sich die Consumtion vermehrt. England hat vor allen Län- 
dern in der Kattunfabrikation den Vorrang, das nicht allein seine 
zahlreichen Colonien, sondern auch alle fremden Länder, die nicht 
durch hohe Zölle vor seiner Concurrenz geschützt sind, zu einem 
grossen Theile versorgt. Die englischen Kattune zeichnen sich 
nicht allein durch Wohlfeilheit, sondern auch durch gute Qualität, 
Eleganz des Druckes und meist durch schöne Muster aus. Der 
Mittelpunkt der englischen Kattunfabrikation bildet Manchester 
und seine Umgebung. Frankreichs Kattunfabriken übertreffen 
gewöhnlich an Schönheit und Eleganz der Muster, so wie in der 
Darstellung mancher Druckfarben, z. B. Rosa, Violett etc. die eng- 
lischen und sind verhältnissmässig nicht viel theuerer. Die Haupt- 
erzeugungsplätze gedruckter Kattune ist das obere Elsass, besonders 
in und um Mühlhausen, Wesserling, dann folgt Rouen und Um- 
gebung, wo man die billige Waare Rouennerie genannt, fabri- 
zirt. Auch bei Paris, Lyon, Troyes gibt es einzelne Kattunfabri- 
ken. Der Hauptabsatz ist in Frankreich selbst, dann Italien, die 
Levante, doch werden auch viele auf den Leipziger und Frankfur- 
ter Messen abgesetzt; die Feinheit des Gewebes, die geschmack- 
vollen Muster machen die französischen Kattune zu beliebten Da- 
menartikeln. Die Schweiz fabrizirt besonders dicht gewebte Kattune 
in den Kattundruckereien zu Zürich, Herisau, Glarus, Lenzburg, 
Genf, Aarau, Bern, Basel, Solothurn, doch hat ihre Bedeutenheit 
abgenommen. | ih 
Die Kattundruckereien und Zeugdruckfabriken in Deutsch- 
land, sowohl im Zollverein als in Oesterreich sind sehr wichtig 
und das Erzeugniss steht dem englischen nur in der Wohlfeilheit 
etwas nach, übertrifft es aber zum Theil in der Schönheit der 
Muster und Farben, in denen es jedoch das französische nicht ganz 
erreicht. In Deutschland sind die Geschäftsmittelpunkte für Drucke-. 
rei: Berlin, Prag, Chemnitz, Eilenburg, Augsburg, Elberfeld, 
Wien, Hamburg, Breslau, Constanz, Lörrach. Die sogenannte 
Drucklangwaäre wird in Berlin und Prag fabrizirt, die schönste 
in Eilenburg, Chemnitz, Augsburg. Die Deutschen würden wohl- 
feiler wie die Engländer gedruckte Kattune an den Markt bringen, 
wenn ihnen ein grosses auswärtiges Absatzfeld zu Gebote stünde, 
und sie würden den Franzosen in Bezug auf Vollendung nichts 
nachgeben, wenn die deutsche Kundschaft ın der Regel nicht so 
sehr der Wohlfeilheit nachginge. In Oesterreich hat dieser 
Industriezweig in den letzten 40 Jahren eine grosse. Vollkommen- 
heit und Schwungkraft gewonnen. Ausgezeichnet sind die böhmi- 
schen Fabriken zu Prag, Smichow, Kosmanos und Josefsthal, Hol- 
leschowitz, Klein-Aicha, Reichstadt, Böhmisch-Leippa, Warnsdorf, 
Rumburg, Georgenthal, Kirchberg ete., in Nouveautes mit pracht- 
vollen und reichen Mustern, Rippenrouge und Lapiswaare, deren 
Fabrikate zu dem unerlässlichen Sortiment der Grossisten gehören. 
In Nieder-Oesterreich stehen die Kattundruckereien zu Neunkirchen, 
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und Sechshaus, in erster Reihe. Vorarlberg besitzt 7, Ober-Oester- 
reich 2, die Lombardie und Ungarn nur Lohndrucker. Die Erzeu- 
gung der Druckerei mit 1,800.000 Stücken repräsentirt in Oester- 
reich einen Werth von beinahe 20 Mill. Gulden. 

Nankin, Nanquin, Nankeen, ein glatter, dicht gewebter 
Baumwollenzeug von rostgelber Farbe und ziemlich starkem Fa- 
den, der eigentlich nur in China aus der von Natur gelben Baum- 
wolle von G@ossypium religiosum gewebt wird. Dieser unter dem 
Namen ächter ostindischer bekannte Nankin hat den Vor- 
zug, dass seine Farbe in der Wäsche unveränderlich ist, ja im Ge- 
gentheil dadurch noch verschönert wird. Er ist von sehr verschie- 
dener Qualität; der beste wird in der Stadt Nanking selbst verfer- 
tigt und den für Europa bestimmten liess die englische Faktorei in 
Kanton besonders für sich weben und untersuchte bei der Abliefe- 
rung jedes Stück genau, weshalb derselbe auch als Compagnie- 
nankın bezeichnet wurde. Es gab davon 3 Qualitäten; die erste 
und die zweite waren 14 engl. Zoll breit und die Stücken 6%, —7 
Yards lang. Zehn Stück waren in ein Packet gepackt, das in gel- 
bes chinesisches Papier geschlagen war, da dieses Papier Aehnlich- 
keit mit Thierblase hat, so nannte man ein solches Packet auch 
eine Blase, und 20 Packete oder 200 Stück wurden gewöhnlich in 
einem Korbe versendet. 

Früher war der Nankin in Europa besonders zu Sommerbein- 
kleidern sehr beliebt, jetzt aber wird er fast gar nicht mehr getra- 
gen, da man viel schönere und eben so billige Zeuge verfertigt und 
überdies in Deutschland auch der Zoll diese ziemlich schwere und 
doch geringe Waare sehr vertheuert; die Ausfuhr aus China hat 
daher auch fast ganz aufgehört. | 

In Europa suchte man den ostindischen Nankin sehr bald 
nachzuahmen, aber nur indem man ihn färbte; aber theils war 
diese Farbe viel weniger haltbar, theils traf man die des chinesi- 
schen niemals genau und dieser europäische Nankin war daher ge- 
wöhnlich auf den ersten Blick von dem chinesischen zu unterschei- 
den. Da er indessen wegen seiner Haltbarkeit und Wohlfeilheit 
von den unteren Ständen stark gekauft wurde, verfertigte man ihn 
auch in den dunkleren, weniger schmutzenden Farben, namentlich 
grau, grün und blau, auch gestreift, geflammt, melirt etc. und theils 
glatt, theils geköpert oder mit geköperten Streifen. So entstand 
eine Klasse von Zeugen, die zu Sommerkleidern , Pelzüberzügen, 
Schlafröcken etc. verwendet werden und früher auch stark nach 
der Levante und anderen fremden Ländern gingen; jetzt aber sind 
sie auch ziemlich aus der Mode gekommen. 

Man verfertigt den europäischen Nankin fast in allen Ländern, 
wo Baumwollenweberei besteht und man gibt ihm die rostgelbe 
Farbe durch eine Art Eisenoxyd. Die Hauptsitze dieser Fabrika- 
tion sind Manchester in England, die Ober-Lausitz in Sachsen, 
Westphalen und Rheinprovinz in Preussen. In Oesterreich liefern 
Rumburg und Umgebung, dann Warnsdorf sehr schöne Nankins 
in der Qualität und Farbe ganz wie die ostindischen, nur nicht so 
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haltbar ın der Farbe, aus Garn Nr. 20 bıs 30, in der Breite einer 
halben Elle und von 8 Ellen Länge, indem die Länge eines Heft- 
chens nur für ein Beinkleid bestimmt ist; jedoch auch *%,, %, und 
breit und 70 bis 80 Ellen lang, welcher meist zu Bettzichen und 
Futterstoff verwendet werden. Auch nennt man in Deutschland 
diesen Zeug Nessel- oder Drucktuch, in England Printers, 
weil darauf gedruckt wird. | 

Nankinet sind Zeuge aus feinerem Garn als der gewöhn- 
liche Nankin und nicht so dieht gewebt; gewöhnlich nimmt man 
zur Kette Garne von Nr. 30 und zum Schuss Nr. 60. Oft ver- 
kauft man auch unter diesem Namen feine buntgefärbte Perkale. 

Domestiks ist ein Gattungsname für dichte, glatte baum- 
wollene Zeuge von allen Breiten, theils roh (brown sheeting), theils 
weiss gebleicht (white Sheeting oder Shirting), und mit welchen 
die Engländer und Nordamerikaner bedeutende Geschäfte nach 
Südamerika, Afrika und China machen. Der Hauptfabrikationsort 
ist in Nordamerika die Stadt Lowell unweit Boston, in England 
Manchester. Wenn sie weiss gebleicht und lang gelegt sind, nennt 
man diese Baumwollenzeuge Long cloths. Im österreichischen 
Handel versteht man darunter eine gröbere Sorte weiss gebleichten, 
stark appretirten und gepressten Hemdenstoff, welcher hauptsäch- 
lich in Steiermark und Kärnthen seine Verwendung findet. 

Gingham, englische oder schottische Leinwand ist 
ein leinwandartiger, gestreifter oder gewürfelter Zeug von mittlerer 
Feinheit, welcher gewöhnlich %,—”/, breit ist und einen nicht un- 
bedeutenden Exportartikel seewärts bildet, wiewohl er auch für den 
heimischen Markt begehrt wird. Die ostindischen Ginghams sind 
meistens mit einigen Fäden. Bast vermengt, gewöhnlich blau und 
weiss, oder roth- und weiss gestreift, zuweilen auch klein gewür- 
felt. Deutschland liefert sehr viele schöne und billige Ginghams, 
Die Mittelpunkte dieser Fabrikation sind: Elberfeld, Gladbach, 
Chemnitz, Oelsnitz, Sebnitz, Berlin, Langenbielau in Schlesien, Hof 
und Bayreuth in Bayern, Reichenberg, Rumburg und Warnsdorf in 
Böhmen. Elberfeld, die Lausitz und Böhmen liefern sehr gedrun- 
gene und feste Waare, das sächsische und bayrische Voigtland 
starke und billige Artikel, Gladbach eine gute Mittelwaare. Leichte 
und feine Ginghams bringen Schlesien und Sachsen an den Markt, 
vor allen aber Chemnitz in modernen Dispositionen, oft mit Seide 
eingeschossen, wo sie dann Indiennes genannt werden. Die 
englischen werden in Manchester und Glasgow, die fran zö- 
sischen in Rouen und Landernau fabrizirt. Die gedrungene und 
geglättete Waare wird vorzugweise schottische Leinwand 
genannt. 

Weberzeuge, Cottonins sind ginghamartige Zeuge aus 
Garn Nr. 30 bis 60, welche sich von Kaliko nur dadurch unter- 
scheiden, dass sie aus Watergarn, d. i. aus stärker gedrehtem 
Baumwollenzwirn gewebt und dichter geschlagen sind. Sie kom- 
men stets bunt und carrirt vor, indem sowohl Kette als Einschuss 
aus gefärbtem und in bunter Abwechslung neben einander gereihtem 
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Garne bestehen; auch werden gestreifte Weberzeuge verfertigt, bei 
welchem blos die Kette die Farbenverschiedenheit zeigt, doch sind 
sie weniger gangbar. Sie werden in Oesterreich in denselben Or- 
ten gewonnen, wo die Ginghams fabrizirt werden. 

Batist, schottische Batist, Batist-Musselin, ein 
feiner, leinwandartig und weniger dicht als Kattun gewebter, 
weisser Baumwollenzeug, aus Garn Nr. 90 bis 110 mit 3000 bis 
4000 Fäden in der Ellenbreite, der eine Nachahmung des ursprüng- 
lich in Cambray verfertigten leinenen Batist ist, der aus dem fein- 
sten Flachsgarn gewebt und das Garn dazu mit der Hand gespon- 
nen wird. Der Baumwollenbatist kommt jedoch viel billiger zu 
stehen und hat wegen der grösseren Gleichheit seiner Fäden ein 
schöneres Aussehen, wiewohl er bei weitem nicht so dauerhaft ist. 
Die Feinheit der Batiste beurtheillt man nach der Anzahl der 
Gänge (Comptes); jeder Gang mit 200 Kettenfäden ; der feinste 
Batist hat 30, der geringste 20 Comptes. Uebrigens unterscheidet 
man drei Arten: Batist claıre, den klaren oder lockersten, 
Batist demi-claire, die zweite Sorte, fester geschlagen und 
von etwas stärkerem Garn, und Batist d’Hollande, die dritte 
Sorte, dicht und kernig gewebt, so dass die Fäden fest anschliessen. 
Die gewöhnliche Breite dieser drei Sorten, welche glatt, gestreift 
und gemustert im Handel vorkommen, ist ”/, Stab, doch werden 
sie auch %, und °/, Stab breit gemacht. Man verpackt sie in 
viereckige oder länglich viereckige Päckchen, mit blauem oder 
gelbem Papier eingeschlagen und mit Bindfäden zusammengebun- 
- den; jedes Packet enthält entweder ein ganzes Stück oder zwei 
halbe Stücke, jedes mit seinem besonderen Umschlag; 25 Stück 
sind ein Sortiment, bei welchem die Preise nach dem Stück be- 
rechnet werden. Der Baumwollenbatist wird jetzt in grosser 
Menge verbraucht und fast in allen Ländern, hauptsächlich in 
England, Frankreich, in der Schweiz, in Deutschland, besonders 
im sächsischen Voigtlande zu Plauen, in der österreichischen Monar- 
chie in Vorarlberg, Böhmen und in Wien verfertigt. Der Batist 
wird jedoch auch mit modernen Dessins und bessern Druck als 
Kattun versehen und ist desshalb meistens zu Damenkleidern für 
die wärmere Jahreszeit bestimmt. 

Perkal, Percail, ist urspringlich ein ostindischer, feiner, 
leinwandartig gewebter Baumwollenzeug, dichter als Musselin und 
fast ganz wie der Kambrik, nur etwas feiner, wesshalb er auch oft 
so genannt wird. Wir erhielten ihn anfänglich durch die Franzo- 
sen ünd Dänen aus Pondichery in mancherlei Qualitäten. Gegen- 
wärtig kommt er sehr selten nach Europa, da unsere Baumwol- 
lenfabriken ihn eben so gut und billiger liefern. Er umfasst viele 
Abstufungen der Feinheit und ist aus Garnen von Nr. 36—120 
gewebt, glatt und weiss, carrirt und gestreift, gefärbt 
und gedruckt, °%% bis 1V), Wr. Ellen breit und 24 Ellen lang. 
Druck-Perkal ist von etwas stärkerem Garn; Schnürl-Per- 
kal hat in der Kette stärkere Fäden in gewissen Abständen und 
fällt desshalb wie fein gerippt oder gestreift aus, Ganz feiner, we- 
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niger dicht gewebter Perkal kommt auch unter dem Namen Ba- 
tist-Musselin vor. Man verfertigt ihn in England, Frankreich 
(Elsass und Picardie), in der Schweiz, in Würtemberg, in Sach- 
sen; die österreichischen Fabriken liefern ihn in verschiedenen Sor- 
ten und an Güte kommt er dem englischen gleich. 

Kipp-Perkal nennt man feine Baumwollenzeuge aus Nr. 36 
bis 80 und darüber, welche mit Indigo licht und dunkelblau ge- 
färbt und meist in Ober-Oesterreich zu Steyer, Kleinmünchen und 
Kirchdorf in der Breite von %, %, / °/, und °/, in der Länge 
von 14 bis 16 und 33 Ellen verfertigt werden, 

Perkalin sind ”/;, und %, breite Cottene in echten und un- 
echten Farben. Man nennt aber auch Perkalin einen gepressten 
Baumwollenzeug für Buchbinder, der mit einer Leimauflösung be- 
strichen und getrocknet wird. Beim Pressen (Gauffriren) dieses 
Zeuges, das zwischen gravirten Messingplatten geschieht, bestreicht 
man dasselbe rasch mit einer Lösung von arabischem Gummi. 

Jacconet, Jaconas, ist ein feiner Baumwollenzeug mit 
festen runden Fäden aus Garn Nr. 80 bis 130 und 2900 bis 4400 
Fäden in der Elle, welcher lockerer gewebt ist als Kambrik, aber 
etwas dichter als Musselin, und zu Damenkleidern seine Verwen- 
dung findet. Man hat glatte, einfache weisse, weissgewürfelte und 
weissgestreifte, buntgewürfelte, buntgestreifte, gemusterte und ge- 
druckte Jacconets. Ursprünglich lieferten diesen Zeug die engli- 
schen Manufakturen, jetzt wird er in den betreffenden zollverein- 
ländischen, schweizer, französischen und österreichischen W eberbe- 
zirken sehr schön verfertigt. Die Hauptfabrikationsorte sind im 
Zollvereine Plauen, Auerbach, Augsburg, Isny, Ravensburg, in 
Böhmen Rumburg, Warnsdorf etc. Glasgow und St. Gallen sind 
starke Concurrenten in diesem Artikel. | 

Madapolam, Madrapolan sind grobe geköperte Kattune 
für die überseeischen Märkte, vorzüglich für Ostindien bestimmt, 
welche in den englischen Manufakturdistrikten in der Breite von 
33 bis 40 Zoll und in der Länge von 24 Yards in bedeutender 
Quantität fabrizirt werden, In Frankreich gilt diese Bezeichnung 
zuweilen für Kaliko feinster Gattung. 

Haircord ist ein feiner, weisser Baumwollzeug mit farbig 
gestreifter Kette, welcher in regelmässigen Abständen drei- bis 
fünffache Fäden enthält und zu Frauenkleidern, Halstüchern etc. 
verwendet wird. Er wurde zuerst in England, dann aber auch in 
der Schweiz und in Deutschland verfertigt. | 

Baumwollen-Barr£ge ist ein leichter, halboffener, mus- 
selinartiger Stoff, Kette und Eintrag farbig gestreift, stark gedreht, 
und eine Nachahmung des gleichnamigen Halbseidenstoffes. Sein 
Name rührt von dem Dorfe Luz im Thal von Barrege, wo er am 
schönsten verfertigt wurde. Ursprünglich war Kette und Einschlag 
von Wolle, aber bei der hohen Ausbildung der Kammgarnspinne- 
rei auf Maschinen ahmte ihn Paris mit einem Schuss aus Kamm- 
garn nach und Nismes verwohlfeilerte ihn noch mehr durch Ver- 
wendung mit baumwollener Zwirnkette, bis er endlich ganz aus 


387 


Baumwollengarn verfertigt wurde. Meistens wird gegenwärtig Seide 
zur Kette und feines Kammgarn zum Einschlag genommen. Er 
wird weiss, farbig, gemustert, carrirt und gedruckt in den meisten 
deutschen Manufaktur&n gearbeitet, der französische behauptet aber 
noch immer als Damenartikel vor allen den Vorrang. 

Rips, Ribs, ein fester, weisser, dichtgewebter Baumwollen- 
zeug, dessen Kette aus mehrfach gezwirnten Fäden besteht und 
dessen viel feinerer und gezwirnter Schuss stark angeschlagen ist, 
so dass die Kette ganz vom Schuss bedeckt wird und das Gewebe 
aus lauter dicht nebeneinander laufenden Längsstreifen oder Rippen 
(engl. ribs) zusammengesetzt erscheint. Er wurde ursprünglich 
in England mit zwei- und dreifach gezwirnter Kette aus Water- 
twist und einem einfachen Schuss von Weft geliefert, gegenwärtig 
aber erzeugt man ihn in den meisten Webebezirken in derselben 
Vollkommenheit, vorzüglich schön zu Grossschönau in Sachsen und 
zu Warnsdorf in Böhmen. Letzterer Fabriksort liefert folgende 
Gattungen: schwere und leichte Rips, %, 7, und *, breit, 
110 bis 120 Ellen lang, weiss gebleicht, auch schwarz gefärbt, die 
schweren Sorten zu Reitbeinkleidern. Eine ganz feste und dichte 
Sorte heisst Rips-Satin, in Weiss und allen andern Modefarben ; 
sie ist auf der einen Seite gerippt, auf der andern Seite Atlas, von 
der nämlichen Breite, wie die vorigen, allein in Stücken von 96 
bis 110 Ellen Länge. Leinen- oder Zwirn-Rips, bie). 
breit, in Stücken von 50 bis 60 Ellen Länge, mit zweifach ge- 
zwirnten Kettenfäden und einfachem Einschlag, weiss gebleicht ; 
halbleinenen Rips starkfädig und ganz schwer, die Kette von 
Leinengarn, der Schuss von Baumwolle; halbschafwollene 
Rips, die Kette von Leinen- oder Baumwollengarn, der Einschlag 
von starkfadigem Wollengarn von allen Modefarben. Die Mode 
hat aber gegenwärtig durch Einführung anderer Gewebearten die 
Fabrikation beschränkt. Die baumwollenen und leinenen werden 
zu Sommerbeinkleidern, Westen, Unterröcken und Schnürleibchen 
verbraucht, 

_Cotton-Tüchel als Hals- und Kopftücher so wie 
Sacktücher für Männer und Frauen, aus Baumwolle und mit 
andern Materialien gemischt, werden in grosser Mannigfaltigkeit, 
gewöhnlich gleich lang als breit, einfach oder auf verschiedene Art 
gemustert, weiss, ein- oder vielfärbig, geblümt, gestreift, gewürfelt, 
fagonnirt, buntgedruckt, mit oder ohne Trodeln, 'gestickt verfertigt, 
und sind bei dem vielfachen Wechsel der Mode und dem grossen 
Verbrauch ein äusserst wichtiger Handelsartikel. Man unterschei- 
det besonders folgende Arten: Kambriktüchel, aus dem ge- 
wöhnlichen Kambrik von °%, Wr. Ellen bis zu der doppelten Breite 
und grossentheils in Hohenelbe erzeugt. Gedruckte Tüchel, 
welche auf rohem Kaliko durch Auftragen der verschiedenartigsten 
Dessins in Böhmisch-Leipa, Prag und Wien erzeugt werden. 
Schottische Tüchel werden wie die Weberzeuge gewebt und 
erhalten nur eine Bordüre am Rande. Man erzeugt sie in Böhmen 
zu Rumburg, Schluckenau, in Mähren zu Sternberg, Zuckmantel, 


25” 


3 


Weisswasser und Rothwasser. Sternberger-Tüchel, nach dem 
Erzeugungsorte Sternberg so genannt, mit buntgelegter Kette und 
mehrfärbigen Einschuss gewebt und ausgezeichnet durch ihre Wohl- 
feilheit. Batist-Tüchel aus feineren Kalikosorten, die den Na- 
men Baumwollenbatist-Tüchel führen und in Wien und in der Um- 
gebung gearbeitet und bedruckt werden. Baumwollen-Atlas- 
oder Männertüchel haben einen vierbündigen Atlasköper und 
kommen entweder glattbödig mit bunten Rändern oder mit carrirten 
Dessins vor. Sie werden wie die vorhergehenden in Sternberg erzeugt. 
Percal-, Jacconet- und Musselin-Tüchel aus gleichbe- 
nannten Stoffen, einfach weiss, faconnirt, gestickt, bunt carrirt und 
gemustert. Rouge-Tüchel oder türkischrothe Tüchel 
sind mit Krapp gefärbte Tüchel, glattroth mit weissen, gelben, 
blauen, grünen oder bunten Dessins und unter den baumwollenen 
Drucktücheln ungleich höher im Preise. Sie werden in den Manu- 
fakturen in Vorarlberg, zu Haidenschaft im Küstenlande, Kosma- 
nos in Böhmen, Kettenhof bei Wien, Elberfeld und Barmen in 
Rheinpreussen, Zschoppau in Sachsen, und in der Schweiz fabri- 
zirt. Gestickte Taschentüchel zum Gebrauche für Damen, von 
feinstem Garn, mit gestickten oder gedruckten Rändern und Ecken, 
theils Plattstich, theils in den Ecken mit Namen und Blumen von bun- 
ter Seide, werden am schönsten und wohlfeisten in Plauen gearbeitet. 
Auch Vorarlberg, das nördliche Böhmen und die Schweiz liefert 
hübsche Waare Mit Spitzen besetzte weisse baumwollene 
Taschentüchel sind derzeit sehr beliebt, worin Schneeberg in Sach- 
sen besonders viel liefert. Aus Ostindien kamen früher eine Menge 
feiner baumwollener und sogenannter baumseidener, oder aus einem 
seidenartigen Bast verfertigter Halstücher von Bengalen, Surate 
und Malabar unter dem Namen Madras, 8 Stück in einem Packet 
und jedes Tüchel gewöhnlich 1Y, Brabanter Elle ins Gevierte, Sie 
sind sehr fein, bunt gegittert, ausgezeichnet wegen ihren echten 
und glänzenden Farben und werden desshalb in Asien und Afrika 
sehr geschätzt. Die Zufuhr nach Europa hat aber ganz aufgehört. 
Gegenwärtig befasst sich mit diesem Artikel Passau mit vielem 
Glücke. Hals- und Sacktüchel liefern jetzt in grosser Mannigfal- 
tigkeit fast alle Kattunfabriken in Sachsen, Preussen, Oesterreich, 
Frankreich, England und in der Schweiz. Die englischen und schot- 
tischen Manufakturen haben durch wohlfeile Preise und schönes 
Aeussere in vielen Gegenden die deutschen Fabrikate dieser Art 
verdrängt, Das sächsische Voigtland, wie u. A. Treuen bei Plauen, 
webt vielleicht die. billigsten bunten baumwollenen Tüchel in der 
Welt, denn man kann dort ein ganzes Dutzend für 5 bis 6 Neu- 
groschen kaufen. 

Lockergewebte glatte Stoffe: 

Musselin, Mousseline, ist ein feiner, locker geweb- 
ter, halbdurchsichtiger Baumwollenzeug, zu welchem man Garn 
Nr. 90 bis 110, auch bis 300 verwendet, dessen Fäden gedreht werden, 
so dass die Oberfläche fast nie ganz glatt ausfällt, sondern immer 
mit kleinen rauhen Fäserchen, wie mit einem sehr zartem Moose 
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bedeckt ist, daher manche den Namen von dem französischen Worte 
mousse (Moos) ableiten, Andere aber ihn wohl mit grösserem Rechte 
aus dem Arabischen von der Stadt Mossul in Mesopotamien her- 
genommen haben wollen. Den Namen Nesseltuch führte er frü- 
her sehr häufig, weil er mit dem aus den zubereiteten und gespon- 
nenen Fasern der grossen Nessel verfertigten Gewebe Aehnlichkeit 
hat. Der Musselin bildet eine eigene Gattung der Gewebe und 
kommt in ausserordentlicher Verschiedenheit ın den Handel. Er 
ist einfach glatt, öfter auch der grösseren Dauerhaftigkeit halber 
mit sogenannten Atlasstreifen durchflochten, welche das Gewebe so- 
wohl ın der Kette als auch im Schusse gitterartig durchkreuzen, 
gestreift, durchbrochen, tambourirt, geblümt, gemustert, gestickt 
und gedruckt. Man verwendet zum ‘Drucke die neuesten Dessins, 
welche erst dann, wenn sie aus der Mode gekommen sind, auf die 
ordinären Abarten übertragen werden. Früher erhielt man die 
schönsten und feinsten Musseline ausschliesslich durch den ostindi- 
schen Handel, jetzt werden sie ın England, Schottland, Frankreich, 
Deutschland, Oesterreich und in der Schweiz eben so gut als 
schön gemacht. | 

Fabrikationsländer. In Ostindien ist der Hauptsitz 
der Musselinweberei Bengalen und die Küste Coromandel, deren 
Fabrikate einen Hauptgegenstand des ostindischen Handels bilden 
und nach allen Gegenden Asiens und der Türkei versendet werden. 
Nach Europa gehen sie nunmehr äusserst selten und nur in den 
allerfeinsten Gattungen der Seltenheit halber. In Grossbritan- 
nien begann die Musselin-Fabrikation erst in der Hälfte des vo- 
rigen Jahrhunderts. Der Hauptsitz 'ıst Manchester, die südlichen 
Gegenden von Schottland, vorzüglich in und um Glasgow, Perth, 
Paisley ete. In Grossbritannien werden die Musseline seit der ho- 
hen Vollendung der Spinnmaschinen in allen Qualitäten geführt 
und sind durch Feinheit und Wohlfeilheit ein bedeutender Artikel 
der Ausfuhr nach Asien, Afrika und Südamerika geworden. In 
Frankreich ist gegenwärtig Saint-Symphorien de Lav der Haupt- 
punkt, doch liefert auch Tarare und Umgebung noch immer das 
Schönste in glatt und broschirt, wo im Gebirge gestickt wird. Den 
genannten Bezirken schliesst sich Saint-Quentin in geringerer Waare, 
so wie in glatt und broschirt an. In allen durchsichtigen, glatten 
und broschirten Geweben leistet Frankreich jetzt Bedeutendes und 
vielleicht mit das Schönste, was überhaupt in diesem Artikel erzeugt 
wird. Die Schweiz besitzt Musselinwebereien seit langer Zeit 
und in St. Gallen fing man schon im Jahre 1753 Musselin an zu 
weben, von wo sich diese Industrie in Appenzell, Thurgau und 
Zürch verbreitete. Das Weben der feinen Waare geschieht in 
Kellern und die Schweiz concurrirt in gewissen Artikeln mit jeder 
Musselinweberei anderer Völker. Ihre auf Doppelnadelstühlen ver- 
fertigte Waare hat viele Vorzüge, ihre Appretur ist unübertrefflich 
und ihre Stickereien sind nicht minder gefällig als wohlfeil. Selbst 
die englischen geblümten Musseline kommen den St. Gallener an 
Güte, blendender Weisse und zarter Geschmeidigkeit nicht bei. In 
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Deutschland steht die sächsische Musselinweberei an der Spitze. 
Ihr Sitz ist im Voigtlande Plauen, Lengefeld, Auerbach, Falken- 
stein, Mylau und Elsterberg und sie wurde dort schon gegen die 
Mitte des 16. Jahrhunderts durch eingewanderte Schweizer Fami- 
lien eingeführt. Das Voigtland arbeitet in glatten, broschirten, ge- 
nadelten und gestickten Artikeln und Plauen bewegt sich in der 
Richtung vorzüglicherer glatter und Musterwaare, während es die 
geringere Waare den Engländern überlässt. Sachsen concurrirt auf 
neutralen Märkten mit Frankreich und der Schweiz. Der soge- 
nannte schweizer und elastische Appret wird in Sachsen ebenso 
gut geliefert, nur in Waaren mit bläulich gewässertem Appret 
hat England noch einigen Vorzug. Würtemberg hat Musselin- 
webereien zu Ravensburg, Buchau, Isny, Vaihingen, Hall und Wein- 
garten, Bayern zu Augsburg, Dietenheim und Hof. In der 
österreichischen Monarcbie hat sich die Fabrikation unge- 
mein gehoben und es bestehen Musselin-Manufakturen in Vorarlberg 
zu Höchst, Bezau und Dornbirn, mehrere Fabriken in der Nähe 
Wiens, in Böhmen zu Dupadl, Setsch, Rothenhaus, Tannwald, 
Postupitz etc. Sie arbeiten ordinäre und feine Musseline, glatt ge- 
‚mustert und gestickt in allen Qualitäten und Breiten und finden 
Absatz in den verschiedenen Provinzen, in Italien und der Levante. 

Mull, Moll nennt man den weissen, ganz weichen und fei- 
nen, nicht gedruckten Musselin, der früher aus Ostindien nach 
Europa kam, jetzt aber in allen Fabriken verfertigt wird, welche 
Musselin, Jacconet und ähnliche feine weisse Baumwollenzeuge lie- 
fern. Man verwendet ihn zu Frauenkleidern, Kragen, Chemisetten, 
Garnirungen u. dgl. Musselinet ist ein dem Musselin ähnlicher 
Baumwollenzeug aus Garn Nr. 60 bis 100, in der Ellenbreite von 
1400 bis 2400 Fäden, mit eingewebten glatten, gemusterten, atlas- 
artigen oder auch bunten Streifen. Vapeur ist eine Sorte weissen 
Musselins aus Garn Nr. 100 bis 200, und 2100 bis 2600 Fäden in 
der Elle, Zephyr nennt man den feinsten Musselin aus Nr. 200 
bis 250, von 2400 bis 3300 Fäden in der Elle. Schnürchenva- 
peur ist wie der Schnürchenperkal gearbeitet. 

Organdin, Organdy ist ein glatter, feiner, weisser oder 
auch gefärbter Baumwollenzeug, aus Garn Nr. 100 bis 150, etwas 
dichter als Musselin und von gleicher Feinheit, jedoch etwas steifer 
appretirt. Er kam ursprünglich aus Ostindien, wird aber gegen- 
wärtig in allen europäischen Musselinfabriken verfertigt und dient 
meistens als Unterfutter bei Frauenkleidern. 

Linon nennt man den wenig oder gar nicht gestärkter Or- 

andin, der eine Nachahmung des in Frankreich in der Gegend von 

Cambray, Valenciennes, Arras und St.-Quentin verfertigten echt 
leinen Linons ist, Er wird sowohl glatt, als auch gestreift, gegit- 
tert, geblümt und durchbrochen gearbeitet. Eine etwas dichtere, 
dem Battist sich nähernde Art nennt man Batist Linon. Er 
wird jetzt in England, in der Schweiz, in Deutschland, vorzüglich 
im sächsischen Voigtlande, und in Oesterreich ebenfalls verfertigt 
und dient zu Ballkleidern, Sommerhüten, Negligehäubchen etc. 
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Baumwollen-Stramin ist ein grober Stoff aus dicken 
Fäden, der so gewirkt ıst, dass sich zwischen den Fäden kleine 
viereckige Zwischenräume befinden und derselbe gleichsam als ein 
Netz erscheint. Er hat in der Kette und im Einschuss gleich viel 
Fäden und zwar 15 bis 30 auf einen Zoll, also 225 bis 900 Oeff- 
nungen auf einen Quadratzoll. Man braucht die feineren Sorten 
zum steifen Unterfutter, zum Beschlagen der Meubeln und zu Ta- 
pisseriearbeiten. 

Baumwollene Gaze oder Tüll ist ein feines, sehr locke- 
res und durchsichtiges Gewebe, dessen Einschlagfäden zwischen den 
Kettenfäden immer paarweis um einander geschlungen sind. Sie 
wird aus Garn von verschiedener Feinheit bis Nr, 120, gross- oder 
kleinlöcherig gewebt und die Löcher sind meistens länglich vier- 
eckig. Doch wird sie auch auf verschiedene andere Art gewebt. 
Die glatte brochirte Gaze nennt man gewöhnlich auch Tarla- 
tan. Wenn die Gaze mit Hausenblase oder Collodium überzogen 
ist, durch welche die Zwischenräume verschlossen werden, der Zeug 
aber durchsichtig bleibt und zugleich einen starken Glanz erhält, 
so nennt man sie Glanzgaze oder Silbergaze. Man braucht 
‘sie zum Ueberziehen von Gemälden, Kronleuchtern etc. um sie vor 
Staub und Insekten zu schützen. Die baumwollene Graze liefert 
Schottland, Frankreich, die Schweiz, Westphalen, Ravenburg in 
Würtemberg, Falkenstein und Auerbach im sächsischen Voigtlande, 
Tirol und Böhmen. 

Bobbinet, Extra Twist, Brussel-Net, Doppel- 
tülle, englischer Tüll und Tulle anglais genannt, weil 
dieser Stoff zuerst in der Stadt Tulle in Frankreich gewirkt und 
später in England die Maschine dazu erfunden wurde, ist ein zar- 
tes, lockeres, spitzenartiges Gewebe, bei welchem die Fäden von 
gezwirnter Baumwolle, von Nr. 180 bis 250 durch ihre Verschlin- 
gung regelmässige sechseckige Löcher oder Maschen bilden und 
zwei gegenüber stehende Seiten der Fäden, nämlich die obere und 
untere, in der Richtung der Breite des Stückes, also rechtwinkelig 
gegen die Leisten oder Kanten desselben laufen. Der Bobbinet 
wird auf der Bobbinetmaschine, auf welcher die Kettenfäden vom 
Schussfaden, deren jeder auf einer besonderen Spule (Bobbin) 
gewickelt ist, umschlungen werden und so wie die Klöppel auf dem 
Klöppelsack die Spitzenmaschen bilden. Mehrere tausend solcher 
Bobbins — je mehr, je breiter das Gewebe — bewegen sich 
unaufhörlich auf die senkrecht aufgespannten Kettenfäden. Er 
stellt eine Nachahmung des geglöppelten Spitzengrundes Jar, hat 
seine Regelmässigkeit und Festigkeit, übertrifft ihn aber ausseror- 
dentlich an Wohlfeilheit. Die Maschine arbeitet den gewöhn- 
lichen Spitzen- oder Blondengrund, ist aber im Stande, verschie- 
denartigen Grund durch andere Fädenverschlingungen und auch 
Muster zu erzeugen. Während der Stuhl arbeitet, bringt man die 
Muster durch Einwirkung von Nadelstäben, Walzen, Häckchen und 
Rädchen, durch Einführung von besonderen, stärkeren Fäden, end- 
lich auch durch Vermittelung der Jacquard-Maschiene hervor, 
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durch weich e es gelungen ist, Muster hervorzubringen, als wären 
sie mit Hilfe der Klöppel oder Nähnadel durch die Hand gefertigt. 
Die Schönheit des Bobbinet wird nicht nur durch die Beschaffen- 
heit des Fadens, sondern auch durch die regelmässige sechseckige 
Gestalt der Löcher und durch die vollkommene Gleichheit dersel- 
ben in Grösse und Form bestimmt. Je näher sich die Kettenfäden 
bei einander befinden, desto kleiner fallen die Löcher aus, was 
ebenfalls die Schönheit vermehrt. Die Anzahl der Kettenfäden be- 
trägt in der englischen Ellenbreite 700 bis 1200, was 20 bis 34 
auf dem Raume, eines Zolles entspricht. Im Handel kommt der 
Bobbinet in Stücken von 20 bis 30, zuweilen mehr Ellen Länge 
und von äusserst verschiedener Breite vor. Die sogenannten En- 
toilagen sind schmale Bobbinetstreifen, von der Breite eines Fin- 
gers bis zu einer Hand. Man verfertigt sie von verschiedener Breite 
in einer Maschine zu gleicher Zeit und sie sind durch Ketten- 
fäden verbunden. Ist das Gewebe vollendet, so werden durch Zer- 
schneiden und Ausziehen dieser Verbindungsfäden getrennte Stücke. 
Sie dienen zu Besatzspitzen. Unter Appret versteht man einen 
steifappretirten Bobbinet, der von den Modistinnen zum Unterfutter 
für Damenhüte grösstentheils Verwendung findet. Die Bobbinet- 
maschine erfand im Jahre 1809 Heatheoat zu Nottingham und wen- 
dete sie im Jahre 1818 in einer Fabrik zu Tiverton zur Fabrika- 
tion an. Gegenwärtig ist der Handel mit diesem Artikel sehr 
bedeutend, weil er den grössten Theil der früher gebräuchlichen 
Baumwollengaze, Pettinet, der handgeklöppelten, gewebten und ge- 
wirkten Spitzen verdrängt hat. England ist in diesem Artikel am 
bedeutendsten, dann folgt Frankreich. In Oesterreich ist die Bob- 
binetfabrikation neuesten Ursprungs, es bestehen hiefür Anstalten 
zu Wien, zu Heinrichsthal bei Lettowitz in Mähren, zu Prag und 
Dornbirn in Vorarlberg, deren Erzeugniss theils unmittelbar in den 
Verbrauch gelangt, theils durch Klöppelei und Stickerei weiter ver- 
edelt wird. Während die Bobbinet- und Blondenstickerei im Erz- 
gebirge ihren Sitz hat, werden in Oesterreich verschiedene Sor- 
ten Spitzen in Klöppel- und Pultarbeit, sogar die points d’Alen- 
con, wenigstens dem Ansehen nach, täuschend nachgeahmt. Die 
Feinstickerei hat vorzugsweise in Wien und zu Höchst, Feldkirch, 
Lautrach und Mehrerau in Vorarlberg ihren Sitz und. es werden 
da allerhand Krägen, Schleifen, Hauben, Damenkleider, Shawls, 
Sacktücher, Manchetten etc. in Menge verfertigt. 

Geköperte Stoffe: 

Orvisede ist ein aus Frankreich stammender, dicht gewebter 
geköperter Stoff, dessen Kette meistens aus Garn Nr. 40, der Ein- 
schlag aus Nr. 60 besteht, und entweder einfärbig, bunt gestreift 
oder bunt gedruckt, in der Breite von %, .bis ”/, und in der Länge 
von 60 Ellen gewebt wird. Die böhmischen Fabriken in und um. 
Rumburg liefern eine sehr schöne Waare, weiss mit roth oder mit 
blauen und andern Farben gestreift, die man zu Bettzeug braucht 
und häufig auch unter dem Namen baumwollene Gradel ver- 
kauft. In Sachsen wird der Croisde gestreift und gewürfelt im 
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Erzgebirge, in der Ober-Lausitz und in Sebnitz %, breit, 70 bis 
80 Ellen lang verfertigt. Mehrere Arten dieses Stoffes werden auch 
unter dem Namen Oriental, meistens bunt gestreift verkauft. 
Man verwendet sie zu Futtersioff, Frauenkleidern und Umhäng- 
tüchern. 

Englisch Leder, auch öfter Satin, Satinet, Jeans, 
Oriental genannt, sind ursprünglich englische dichte und feste 
Köperzeuge, in der Kette Water-Wist, im Einschlag Weftgarn, so 
dass der feine Einschlagfaden wechselweise um 3 Kettenfäden geht, 
wodurch der Köper bedeckt wird und der Stoff ein atlasartiges An- 
sehen erhält. Man liefert sie in verschiedenen Breiten und Quali- 
täten, weiss gebleicht, einfärbig in allen Couleuren, buntgedruckt. 
In England liefert diesen Artikel Manchester, in Deutschland Plauen, 
Zittau, Erfurt, Burtscheid, Bocholt, Ravenburg, Ettlingen, Gross- 
schönau, Hennersdorf und Walterdorf, in Oesterreich Rumburg, 
Warnsdorf, Georgswalde, Schluckenau und man verwendet ihn zu 
Beinkleidern, Schnürleibern, Westen, Pelzüberzügen, Schuhen etc. 

Baumwollener Gradel ist ein einfach geköpertes, dicht 
geschlagenes Gewebe aus Baumwollengarn Nr. 40 zur Kette und 
Nr. 60 zum Einschuss, welches meistens ohne Appretur ist, als 
einfach gemangelter Stoff sein weisses glanzloses Aussehen behält 
und entweder bloss gerollt oder ellenweise wie Kattun gefaltet in 
den Handel gebracht wird. Man unterscheidet: 1) glatten Gra- 
del im Inlande von %, bis ”/, Ellen, in Sachsen von °/, bis ”/, 
Wr. Ellen Breite, von weissem Garn und unzugerichtet, wie er 
vom Webestuhle kommt, daher roher, ungebleichter Gra- 
del, oder weiss gewaschen und gebleicht, sodann gebleichter 
oder gewaschener Gradel genannt; 2) gemusterten Gra- 
del, wenn durch Einschuss von gefärbtem Garn blaue oder rothe 
Streifen oder Würfel gebildet werden; 3) gedruckten Gradel, 
wenn der Zeug indigoblau gefärbt und dann mit weissen, gelben 
oder grünen Dessins bedruckt wird. Die baumwollene Gradel wird 
in Sachsen zu Sebnitz und Neustadt bei Stolpen,, in Böhmen zu 
Schluckenau, Rumburg, Warnsdorf und Hainsbach für den Bedarf 
der Provinzen und für den auswärtigen Export fabrizirt. Man 
verwendet ihn zu Unterfutter, grösstentheils aber zu Bett- und 
Möbelüberzügen. 

Barchent (engl. Fustian und feinere Sorten Dimity) ist 
ein dichtes, festes Köpergewebe, welches mit 3 oder 4 Schäften so 
gewebt wird, dass beim Schlagen %/, oder %, der Kettenfäden in 
die Höhe gehen und nur Y, oder Y, unten bleibt, wodurch der 
auf der rechten Seite mehr als auf der linken liegende Faden frei 
hervorsteht, welchen man sowohl schon auf dem Stuhle, als auch 
nach der Bleiche aufkratzt und gleichstreicht ; die rechte Seite wird 
dadurch rauh und faserig, der Stoff aber selbst wärmehaltender. 
Die Stücke sind %, %5 /s, 4, seltener %, und 5/, breit, meistens 
30, und bei Pique-Barchent 20 Ellen lang. Man unterscheidet fol- 
gende Hauptgattungen: 1) Glatten Barchent oder Bettbar- 
chent, welcher in’ demselben Zustande, wie er vom Stuhle ge- 
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nommen, oder nach vorhergegangener Bleiche in den Handel ge- 
bracht wird; 2) gerauhten Barchent, oder Futter-Bar- 
chent, welcher auf jener Seite, wo der Eintrag am meisten sicht- 
bar ist, aufgekratzt wurde und die einzelnen Haare wollenartig auf 
der Oberfläche aufgerissen sind. Diesen Stoff verarbeitet man 
auch zu Wachstuchdecken. 3) Kleider-Barchent oder Pelz- 
Barchent, welcher °/,, %, und ”, Ellen breit gewebt wird und 
in verschiedener Feinheit in den Handel kommt und meistens zu 
Kleidern verwendet wird. 4) Schnürl-Barchent, welcher auf 
der rechten Seite nur den Schuss ohne merklichen Zusammenhang 
mit den Kettenfäden zeigt, während die andere Seite schmale, flach 
gedrückte und parallel laufende Wülstchen darstellt. 5) Pique- 
Barchent, in welchem die Fäden der Kette und des Eintrages 
so geordnet sind, dass sie in ihrer wechselseitigen Verbindung den 
Köper in kleinen Quadraten oder andern geradelinigen Figuren 
darstellen. 6) Gefärbten Barchent, welcher nach Aufkratzen 
mit den Karden grau, schwarz, roth oder blau gefärbt wird. 7. Me- 
lirten Barchent, dessen Kettenfäden von blauer, der Schuss 
von weisser Farbe sind. 8) Gedruckten Barchent, welcher 
nach dem Färben wie Kattun in verschiedenen Desseins gedruckt 
wird. 9) Quadrillirten Barchent, bei welchem sowohl Kette 
als Schuss durch regelmässig abwechselnde verschiedenfärbige Fä- 
den quadrillirte Dessins bildet. Sehr schöne Barchente erzeugt 
England und Frankreich. Die gewöhnlichen liefern die Städte 
Kempten, Kaufbaiern, Ulm, Biberach, Nördlingen, Ludwigsburg, 
wo überhaupt die Verfertigung dieses Gewebes zuerst bei deutschen 
Zeugmachern, die in Schafwolle arbeiteten, den sogenannten Sch wa- 
benwebern anfing, als die Baumwolle im 14. Jahrhunderte von 
Italien her in diesen Gegenden bekannt wurde. In Sachsen wer- » 
den jetzt noch Barchente in Mitweida, Waldheim, Sebnitz, Har- 
thau und in der Lausitz verfertigt. In der österreichischen Monar- 
chie beschäftigen sich mit der Barchentweberei vorzugsweise Zwittau 
und Prossnitz in Mähren, Rumburg, Rottenhaus, Dupadl und 
Warnsdorf in Böhmen; nebstdem verdient noch das sogenannte 
Waldviertel im Kreise ober dem Manhartsberge in Nieder-Oester- 
reich Erwähnung, wo ein grosser Theil der Bewohner von Waid- 
hofen a. d. Thaya, Schrems, Zwettel und Gross-Siegharts sich mit 
der Barchentweberei während des Winters beschäftigt. In Wien 
werden nur feinere Sorten erzeugt. Obwohl die Barchentweberei 
gegen früher sehr abgenommen hat, da man sich für Unterkleider, 
Ueberzüge und Futter jetzt mehr gewirkter und leicht gewebter 
baumwollener und halbwollener Zeuge bedient, so ist doch diese 
Fabrikation in den vorgenannten Orten heimisch und es gehen 
noch immer diese Stoffe nach Ungarn, Polen und Italien. 
Baumwollmolton ist eine Art fest gewebter, gefärbter, 
dicker Barchent, der auf beiden Seiten stark gerauht ist und da- _ 
durch eine weiche langhaarige Oberfläche erhält, seine gewöhnliche 
Breite ist 1%, bis 2 Ellen. Turcoing ist der Platz dafür in Frank- 
reich, in Deutschland vorzüglich Hohenstein, in der österreichischen 
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Monarchie wird er in den Weberdistrikten des nördlichen Böhmens 
und in Mähren fabrizirt und findet besonders stark zu Unterröcken 
für Frauen seine Anwendung. 

Baumwollener Molton-Pique, ein dichter, in verschie- 
denen Mustern gewirkter Pique, dessen Kehrseite gerauht und lang- 
haarig ist, und welcher weiss gebleicht für Unterröcke verwen- 
det wird. 

Gemusterte Stoffe: 

Wallis ist ein feiner, dicht gewebter, weiss gebleichter Baum- 
wollenzeug aus Garn Nr. 30 bis 50, welcher theils mit kleinen 
piqueartigen Mustern, theils mit schmalen erhabenen Streifen und 
mit einem Köper gewebt wird. Früher hatte er in der Kette zwei-, 
drei- und vierfach gezwirntes Watergarn, im Einschlag aber Mull. 
Gegenwärtig fertigt man ihn aber ganz aus einfachem Garn: Me- 
dio und Mull. In Frankreich heisst dieser Stoff Basin, in Eng- 
land Dimity Cord. In Sachsen wird er in Plauen und Umge- 
gend *%,, /, und %, Elle breit vorzüglich und schön fabrizirt. Die 
sogenannten Strohhalm und Haarstreifen, Haircords, sind 
die gesuchtesten. Eine ähnliche Waare in grosser Verschiedenheit 
der Muster fabricirt man in Rumburg und Warnsdorf, 7%, Y, % 
und '%, Wr. Ellen breit, in ganzen Stücken von 90 bis 100 Ellen. 
Die breiten Sorten werden zu Bettdecken, die schmalen zu leich- 
ten Sommerkleidern und Neglige-Anzügen für Frauenzimmer ge- 
braucht. 

Baumwollene Hosenzeuge und Rockstoffe sind grob- 
fädige Baumwollengewebe, die von der einfachen, leinenartigen 
Fädenverbindung angefangen, bis zu dem verschiedenartigsten Kö- 
per-, Pique- und Jacquardweben hinaufreichen, verschieden -gefärbt 
erscheinen und oft mit einer Kette von gezwirnten Fäden verfer- 
tigt werden, Sie sind bedeutend billiger als die aus Schafwolle 
erzeugten und werden daher von den unbemittelten Klassen in 
grossen Quantitäten consumirt. Man kann sie eintheilen in: glatte 
Hosenzeuge, bei welchen Kette und Schuss ganz gleich ge- 
färbtes Garn ist und die zwei-, drei- und vierschäftig gewebt wer- 
den; gestreifte und quadrillirte Hosenzeuge, bei wel- 
chen zur Kette und Einschlag buntfarbige Garne so verarbeitet 
werden, dass das Gewebe entweder blos der Kette nach oder auch 
über quer und diagonal durchzogen und durchkreuzt erscheint. 
Sie sind meist im Köpergrund gearbeitet; gefütterte Hosen- 
stoffe, welche durch eine doppelte Werft und eine besonders 
dicht geschlagene, geköperte Webeart eine bedeutende Dicke er- 
reichen und manchmal auch auf der untern Seite gerauht werden; 
Struck heissen jene dichten Körperstoffe, welche auf der rechten 
Seite schmale, in parallelen Lagen durch das ganze Stück laufende 
Wülstchen oder Streifen bilden. Man verfertigt sie eiufärbig oder 
auch mit gestreiften Mustern; Rockstoffe sind meistens glattfär- 
big, seltener melirt, gestreift oder carrirt. Man unterscheidet da- 
von Oreppe, die ganz einfach gewebt, nämlich je ein Faden der 
Kette oberhalb und der nächste unterhalb des Einschlags verfertigt 
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werden und glatt oder melirt vorkommen; Codrington, bei wel- 
chem drei- oder vierfache Köper vorkommen. Alle diese Stoffe 
kommen in Bezug auf Appretur, Breite, Feinheit und Farbe sehr 
verschieden und unter vielerlei Abstufungen und Namen vor. Der 
Hauptplatz der baumwollenen Hosenstoffe ist Warnsdorf in Böh- 
men, wo diese Fabrikation eine solche Stufe der Vollkommenheit 
erreicht hat, dass mit ihr kein anderes Land concurriren kann. 
Bedeutende Export-Geschäfte in diesem Artikel werden nach Ita- 
lien gemacht. 
Baumwollener Drell, Drillich oder Bettdrell, eine 
Nahahmung des eigentlichen leinenen Drells, ist ein geköperter Zeug, 
welcher mit vier Schäften gewebt wird und dessen Köper gleich- 
mässig und glatt fortlaufend keine Muster bildet. Er erscheint 
glatt, gebleicht oder ungebleicht, in verschiedenen gefärbten Strei- 
fen und Quadrills, kommt aber gewöhnlich nur in ordinären Qua- 
litäten vor, welche zu Matratzen, Strohsäcken, Fensterrouleau’s, 
Kleidungsstücken für Landleute, zu ganz ordinären Tisch- und 
Handtüchern verwendet werden. Die Erzeugungsorte sind Warns- 
dorf, Rumburg, Schluckenau, Nachod in Böhmen, Schönberg, 
Sternberg, Prossnitz und Trübau etc. in Mähren. 
Baumwollener Damast bildet ursprünglich eine Nachah- 
mung des gleichnamigen künstlich gewebten Seidenzeuges, dessen 
Grund ein glatter, geköperter Boden ist, in welchem Ranken, Blu- 
men und Figuren eingewebt werden. Die Ausführung der Muster 
liegt in den mehrfachen übereinander gelegten Kettenfäden, welche 
durch den Zug des Harnisches mittelst der Jacquardmaschine nach 
Vorschrift des Musters gehoben werden; der Einschlag dient nur 
dazu, um den Köper und die nöthige Verbindung zu bewerkstelli- 
gen. Die Blumen haben auf der einen Seite des Damastes einen 
Atlasköper, auf der andern aber eine Taffetverbindung. Dasselbe 
gilt auch von dem Grunde, denn die rechte Seite hat die Blumen 
taffetartig, die linke zeigt das umgekehrte Verhältniss. Die eigent- 
lichen Damaste sind nur von einer einzigen Farbe; werden sie aus 
mehreren Farben bunt gewebt, so verändern sie Namen und Ein- 
richtung. Der Damast soll von den Einwohnern von Damaskus in 
Syrien erfunden worden sein, wenigstens hat diese Stadt diesem 
Stoffe den Namen gegeben; später haben zuerst Italiener und Hol- 
länder Damast gewebt, die Franzosen und Deutschen ahmten die 
Verfertigung bald nach. Die Fortschritte in der Maschinenspinne- 
rei, der Kunstweberei, Färberei und Appretur, verbunden mit der 
Neigung für das Wohlfeile und dabei doch Gefällige, endlich die 
steigende Veredlung des Geschmackes in den mittleren und unte- 
ren Schichten der Gesellschaft haben die Fabrikation der baum- 
wollenen Damaste für Möbel-Tischzeuge, Hand- und Tellertücher 
sehr in Schwung gebracht. In weissen Damastwaaren, als Nach- 
ahmung der theueren und schöneren Leinen-Damaste zeichnet sich 
Plauen in Sachsen und Schlesien aus. Viel Schönes liefern die 
Webereien zu Gladbach, Elberfeld, Berlin, Chemnitz, Erfurt, Neu- 
siedel, Hof, Ludwigsburg und Reichenberg. Die Damastwaaren 


397 


werden theils in Schocken oder Weben, theils in sogenannten 
Garnituren oder Posten gemacht. Eine Garnitur besteht aus 
einem Tafeltuch von 6 Ellen Länge, 4 Ellen Breite und 12 Servietten. 
Drei solcher Garnituren werden jederzeit auf einmal gewirkt und 
gehen auch unter dem Namen einer ganzen Post in den Handel. 
Eine zweite Sorte besteht aus dem Tafeltuch von 9 Ellen Länge 
mit 18 Servietten, die dritte Sorte aus einem Tafeltuch von 12 El- 
len Länge und 24 Servietten, ja sogar eine vierte, jedoch weniger 
gangbare Sorte aus einem Tafeltuch von 24 Ellen Länge nebst 4 
Dutzend Servietten. Ausser diesen hat man auch halbe Garnituren 
von einem Tafeltuch 3 Ellen lang und 3 Ellen breit mit 6 Stück 
Servietten. Bei allen diesen Garnituren ist das Tafeltuch aus einem 
einzigen Stücke gewebt und die Servietten haben mit demselben 
einerlei Muster und Bordüren, nur dass die Zeichnung davon ver- 
hältnissmässig. kleiner ist. 

Eine zweite Gattung Damast wird schockweise gewebt und 
gewöhnlich in halbe Schocke geschnitten, das Schock an 60 Ellen 
Länge und %, Breite. Handtücher mit schmalen Bordüren sind 
*/, breit und man schneidet das Gewebe in Drittel oder in halbe 
Stücke, Damastservietten im Dutzend; 3%, Dutzend Serviet- 
ten sind nach dem Fabriksausdruck eine Post Servietten. Kaf- 
feeservietten werden ”/, bis %, Ellen im Quadrat verfertigt und 
sind theils ganz weiss, theils weiss und bunt, zuweilen auch mit 
Seide eingewirkt. | 

Pique& (engl. Quilting) ist ein dichtgewebter Baumwollen- 
stoff, der auf der einen Seite kleinere oder grössere Erhabenheiten 
in- den verschiedensten Formen hat, so dass er wie gesteppt aus- 
sieht. Dies wird durch eine doppelte Kette hervorgebracht, von 
der die untere aus starkem Garne besteht und eine Art glattes Un- 
terfutter, die obere, gewöhnlich doppelt so fein in Garn, das Muster 
bildet. Seit der Erfindung der Jacquardmaschine werden die schwie- 
rigsten Dessins ausgeführt. Er ist entweder ganz weiss oder bunt 
einfärbig und mit verschiedenen bunten Mustern bedruckt, oder 
durch verschiedenfärbige Ketten- und Einschussfäden quadrillirt 
oder broschirt, indem durch eine besondere Vorrichtung auf der 
Jacquardmaschine der Dessin in Blättern, Blumen und verschiede- 
nen Figuren hervortritt. Die englischen Manufakturen von 
Manchester, Lancaster und Prosperhouse in Irland lieferten ihn 
zuerst. In Frankreich wird viel Pique zu Paris und in der: 
Umgebung, dann zu Troyes, Roubaix, Amiens, Rouen, St. Quentin, 
in den nahe gelegenen kleinen Orten der beiden letzten Städte ge- 
webt. Feine und ordinäre, weissgebleichte, bunt faconnirte und bunt 
gedruckte Waare liegt %/,, und °%, Stab breit, in Stücken von 24 Stab 
Länge. Eine eigene Gattung aus den Fabriken von Troyes ist der ?/, 
Stab breite brillantirte Pique, dessen Dessins durch eine eigene Ap- 
pretur wie Damast glänzen. Die Fabrikation der Pique’s und piquear- 
tigen Stoffe hat in Deutschland grosse Verbreitung gefunden. In 
Sachsen ist sie in der. Gegend von Hohenstein, Lichtenstein und 
in den umliegenden Dörfern verbreitet und liefert gute Fabrikate. 


Wahrhaft ausgezeichnet und kaum irgendwo erreicht sind dagegen 
die gemusterten Bettdecken, welche in dieser Gegend bis 
zu vier- und sechselliger Breite verfertigt werden, auch liefern 
diese Fabriken zwei sehr beliebte Artikel, auf Piqueart gewebt, zu 
Frauen-Unterröcken und Vorhemdchen von mannigfaltigen Mustern. 
In neuester Zeit machte man Schnürleiber ohne Naht auf Piqueart. 
Auch in Grossschönau und in der Umgebung werden weisse und 
bunt gedruckte Piques von sehr guter Qualität zu sehr billigen 
Preisen gemacht. Preussen hat einige Fabrikation dieses Arti- 
kels zu Berlin, Grottkau, Schweidnitz, Eilenburg und Zeitz, dage- 
gen hat es Elberfeld in gedruckten, faconnirten und broschirten 
Pique’s zu Westen in den letzten Jahren zu einer grossen Ausdeh- 
nung gebracht und unterhält hiermit ein bedeutendes Exportge- 
schäft. Auch Lahr in Baden reiht sich würdig an. In Oester- 
reich ist die Piquefabrikation sehr bedeutend und ausgedehnt. 
Zu Warnsdorf, Böhmisch-Leippa, Rumburg, Kosmanos, Neuschloss, 
Hirschberg werden weissgebleichte, gewirkte und buntgedruckte 
Sorten von sehr guter Qualität, erstere zu Neglige-Anzügen, Frauen- 
röcken, Bettdecken und Westen verfertigt; auch macht man dort 
Piqu&-Molton. In Wien und Umgebung, dann in Dobersberg 
wird ebenfalls viel von diesem Artikel gemacht. In der Regel sind 
die feinen, klein gemusterten Sorten /, und %, Wr. Ellen, die or- 
dinären mit grösseren Mustern nur °, und ”/, Ellen breit; die mit 
verschiedenen bunten gewirkten Mustern halten *, und die Pique- 
Molton *, und °/, Elle in der Breite und 110, 120 bis 130 Ellen 
im Stück, man schneidet sie aber in der Regel in halbe, Drittel- 
und Viertelstücke. Die österreichische Piquefabrikation zu Röcken, 
Decken und in den feineren Gattungen steht über der des Zoll- 
vereins, in gedrucktem und faconnitem Piqu& nimmt sie mit der 
preussischen den gleichen Rang einr, dagegen importirt man die fei- 
neren Gewebe aus Frankreich und weiss gebleichte aus England. 
Im Vergleich steht der Zollverein mit den anderen Staaten in den 
ordinären Qualitäten auf gleicher Stufe. In den Mittelqualitäten 
bildet England die Spitze, in den feineren und bei denjenigen, wo 
es sich um Muster und Geschmackbildung handelt, muss noch 
Frankreich die Palme gereicht werden. 

Sammtartige Stoffe: 

Baumwollensammt ist ein dichtes, leinwandartiges oder 
geköpertes Gewebe aus Garn Nr. 12 bis 40, mit einer rauhen Ober- 
fläche, dem sogenannten Flor (Poile), welches mit 3 Schemmeln 
gewebt wird, wovon zwei die Kette auf- und niederheben, woraus 
der Grund besteht, der dritte aber die Faden der Kette hebt, wo- 
durch die Poile hervorgebracht wird. Das Eigenthümliche dieser 
Fabrikation ist schon bei der Weberei berührt worden. Die Ein- 
schussfäden sind durchgehends von einerlei Art und fallen bei 
der dichten Stellung des Haares nur auf der unteren Seite des 
Stoffes in die Augen, die Kettenfäden dagegen von zweierlei 
Art: gröbere, welche den Grund bilden und ebenfalls auf der 
rechten Seite nicht bemerkbar werden, und feinere, welche den 
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Flor darstellen. Sehr gewöhnlich ist die Anzahl der Polkettenfä- 
den halb so gross als jene der Grundkettenfäden, indem der Ord- 
nung nach durchgehends zwei Polfäden mit 4 Grundfäden abweeh- 
seln.. Bei feineren Sorten wird der Flor durch eine zweite Kette 
von doppelt gezwirntem Mulegarn hervorgebracht und ist höher als 
bei den geringeren. In Ansehung der Sorten unterscheidet man: 
gefärbten Sammt, welcher in allen Farbenabstufungen gelie- 
fert wird, doch findet der kohl- und blauschwarze den stärksten 
Absatz; gedruckten Sammt, der nach dem Färben mit reichen 
‚ und bunten Mustern bedruckt wird, jetzt aber ziemlich aus der 
Mode gekommen ist, und gepressten Sammt, in welchen auf 
einfärbigem Grunde durch ein warmes Eisen Muster eingepresst 
werden, wobei der aufrecht stehende Flor den Grund, der nieder- 
gedrückte aber den eigentlichen Dessin oder auch umgekehrt bil- 
det. Patentsammt, eine besonders feine Qualität, ausgezeichnet 
durch seine Weichheit, seinem schönen Flor und Lüster. In 
Baumwollensammt hat England alle Märkte für sich und exportirt 
darin kolossale Massen. Nach dem Zollverein werden grosse Quan- 
titäten bei einer Eingangssteuer von 50 Thlrn. pr. Ztr., was nach 
dem Werth der Waare 40%, beträgt, eingeführt und konsumirt. 
Im Zollverein besteht eine Fabrik zu Ettlingen in Baden, eine zweite 
in Köln, eine dritte ist in Bayern im Entstehen, einzelne verwandte 
Fabrikationen mehr oder minder sind in den übrigen Zollvereins- 
staaten vertreten, sie sind aber nicht im Stande, den inneren Kon- 
sum auch nur auf die Hälfte zu befriedigen. In der österreichischen 
Monarchie sind die Erzeugungsorte im nördlichen Böhmen Warns- 
dorf, Schönlinde, Teichstadt, Schönfeld, Hohenelbe, Reichstadt; in 
Oberösterreich: Steyer und Linz. Der österreichische Sammt con- 
currirt in der Vollendung der Fabrikation mit dem ausländischen, 
der schwarze englische mit seinem Lüstre und bläulichen Anfluge 
ist jedoch bisher unnachahmbar geblieben. 

Baumwollener Plüsch ist ein dicker, langhaariger Zeug, 
der wie Sammt gewebt wird, sich aber von demselben durch eine 
längere Poile unterscheidet, welche quer aufgeschnitten und nach 
dem Strich niedergelegt wird. Er wird auf verschiedene Art, ein- 
fach, glatt, gestreift, geblümt, gemustert oder gepresst und gedruckt, 
in feiner und ordinärer Qualität gearbeitet. Man nimmt zum 
Drucken jedoch gewöhnlich auch solche Stücke, welche im Gewebe 
schlecht ausgefallen sind, weil der Musterdruck die Fehler bedeckt. 
Die Druckmaschine besteht aus zwei metallenen Walzen, durch 
welche der Stoff geleitet wird; auf der oberen Walze ist das 
Muster vertieft gravirt, die untere ist glatt; die erstere ist hohl und 
wird beim Druck durch einen glühenden Bolzen erhitzt, wobei man 
die ungravirten glatten Stellen mit Gummiwasser oder andern klebri- 
gen Materien bestreicht. Beim Durchziehen wird der Stoff so ge- 
legt, dass die Poile von der gravirten Walze berührt wird, deren 
glatte Stellen das Haar niederdrücken und durch die klebrigen 
Materien und die Hitze auf den Grund festleimen, wogegen das 
Haar bei den gravirten Stellen aufrecht stehen bleibt. Super- 


400 


feiner Plüsch, zu welchem auch der gerippte 'gehört, wird 
zu Beinkleidern verbraucht. Eine der wichtigsten Gattungen sind 
die Möbelplüsche zum Ueberziehen von Sopha’s und Stühlen, 
theils einfärbig, in schönen, lebhaften Farben, theils gepresst und 
auch bunt bedruckt. Sie werden auch auf der rechten Seite mit 
klebendem Leinölfirniss bedruckt und dann das Muster mit farbi- 
ger Scheerwolle bestreut. Ausserdem fehlt es nicht an plüscharti- 
gen Artikeln, durch welche häufig natürliches Pelzwerk nachgeahmt 
wird, welche unter willkürlichen, oft phantastischen Benennungen zu 
Modegegenständen verarbeitet werden. Der Verbrauch des Plüsch 
ist erst in neuerer Zeit wieder in Aufnahme gekommen und zu- 
gleich ist die Fabrikation so sehr vervollkommnet worden, dass er 
jetzt eines der schönsten Producte der Weberei-Industrie geworden 
ist und zu vielen Zwecken verwendet wird. Er soll in England 
zuerst erfunden worden sein und seine Güte besteht hauptsächlich 
darin, dass er dicht und fest geschlagen ist und die ganze egale, 
nicht gar zu lange Poile den Grund ganz bedeckt. In England 
ist die wichtigste Plüsch-Manufaktur zu Coventry, dann Barbury, 
Manchester liefert nur wenige Sorten. In Frankreich liefern 
Amiens, Abbeville und Compiegne die feineren Sorten, Lyon und 
und Lille die gröberen. Erstere zwei Städte fabriziren auch die 
sogenannten Velours facon d’Utrecht. Im Zollverein ist 
dieser Fabrikationszweig seit 15 Jahren zu einer grossen Bedeu- 
tenheit herangewachsen und Preussen nimmt darin durch ausge- 
zeichnete Leistung und Billigkeit, besonders auch in Westenstoffen, 
unter allen Staaten die hervorragendste Stellung ein. Dieser Fabri- 
kationszweig ist in Berlin, Elberfeld, Viersen, Wülfrath in Preussen, 
Lausigk in Sachsen, Linz, Bodenbach, Niedergrund bei Rumburg 
in Oesterreich so vorgeschritten, dass er mit Ausnahme des Livree- 
plüsch, in dem noch England voransteht, jeder Concurrenz die Spitze 
bieten kann. 

Velpel, Felber, ist ein plüschartiger Zeug, dessen Flor 
etwas kürzer ist als beim Plüsch und durch dicht an einander ge- 
reihte Schlingen gebildet wird. Sind die Schlingen schichtenweise 
an einander gereiht, so dass sie kleine Locken darstellen, so führt 
diese Sorte den Namen Schneckelfelper. Nach der Dichtheit, 
Höhe, und Versetzung der Schlingen unterscheidet man ihn in 
klein-, mittel- und grossgelockten und er ist einfärbig, melirt, 
mehrfarbig, glatt, gestreift, mit farbigen Punkten und gemustert. 
Er wird entweder halbgelockt oder halbgeschnitten, auch 
halbgeschoren oder ganz geschnitten oder geschoren. 
Geschnittene Felber mit farbig eingewebtem Muster werden unter 
dem Namen Mehrpoilige bezeichnet und sind sehr dem verän- 
derten Geschmack der Mode unterworfen. Die Erzeugungsorte sind 
dieselben wie bei den zwei vorhergehenden Stoffen und sowohl 
Plüsch als Felber werden zum Beschlagen von Kutschen, zu Klei- 
dungsstücken, Möbeln, Kragen, Mützen, Damenhüten etc. ange- 
wendet. | 

Manchester, Sammtmanchester nennt man einen 
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sammtartigen Zeug, welcher auf leinwandartigem oder geköpertem 
Grunde mit denselben Handgriffen wie der Sammt gewebt wird und 
seinen Namen von der Stadt Manchester führt, wo er zuerst ge- 
macht wurde. Bei den gröberen Sorten verwendet man Garn von 
Nr. 12 bis 30, bei den feineren bis Nr. 40. Die Kettenfäden müs- 
sen stark, die zur Poile aber nur locker gezwirnt werden, damit 
der aufgeschnittene Flor den Grund besser decke; die ebenfalls 
gezwirnten Einschlagfäden sind immer viel feiner, weil sie beim 
Weben den Flor des Zeuges verbinden und die rauhen Fasern bei 
einem starken Schussgarn weiter auseinander stehen würden, als bei 
einem feinen. Die verschiedenen Arten des Manchesters sind theils 
glatt, theils nach Art des Sammtes mit einem kurzen aufrecht ste- 
henden Haare versehen. Letzteres wird dadurch erzeugt, dass nach 
dem Weben ein Theil der Eintragfäden aufgeschnitten und der 
Stoff noch überdies aufgekratzt wird. Der Eintrag des Manchesters 
erfüllt einen doppelten Zweck, eines Theils verbindet er die Ketten- 
fäden mit einander, um das bald glatte, bald geköperte Grundge- 
webe zu bilden; anderen Theils lauft er auf eine solche Art durch 
die Kette, dass lauter parallele Längenstreifen entstehen, in welchen 
‘der Einschuss über drei oder mehreren Kettenfäden freiliegend hin- 
geht. Diese freiliegenden Theile des Einschlags sind es, welche 
aufgeschnitten werden. Das Aufschneiden (Reissen) geschieht 
mit einer papierdünnen spitzigen Messerklinge der Länge des 
Stückes nach mit allen einzelnen Streifen. Zunächst wird nun 
der Stoff in warmem Wasser eingeweicht, um die Weberschlichte 
aufzuweichen, hierauf gespült, getrocknet und auf einer Maschine 
aufgekratzt. Der gekratzte Manchester wird nun durch Hinziehen 
über einen glühenden eisernen Cylinder gesengt, wieder auf der 
Maschine gekratzt, dann zum zweiten Male gesengt. Oft werden 
beide Operationen noch zum dritten und vierten Male wiederholt, 
bis der Stoff glatt und glänzend erscheint, Sodann folgt das 
Bleichen durch Einlegen in einer Chlorkalkauflösung und das Fär- 
ben. Die Appretur wird durch Leimwasser gegeben, worauf man 
die Trocknung durch eine Maschine bewirkt, welche aus metalle- 
nen, mittelst Wasserdampf geheizten Cylindern besteht. Man un- 
terscheidet den Manchester in glatten oder ungerissenen 
Manchester, welcher blos das geköperte Gewebe, wie es vom 
Stuhle kommt, zeigt, keinen Flor hat und meistens nur schwarz 
oder braun gefärbt wird. Er gehört zu den leichten Waaren, und 
die eigentlich nicht hierher gehören, weil sie keine sammtartigen 
Zeuge sind. Aus England gehen sie unter den Namen Jeans, 
Jeannets, Satinets (englisches Leder), Satin, Satin-Top nach Ame- 
rıka und Westindien, ferner unterscheidet man: 

Gerissenen Manchester, wegen seiner aufgeschnittenen 
und rauhen Oberfläche und schwerere Sorten. Sie werden drap- 
braun, schwarz, manchmal auch blau und roth gefärbt und ausser- 
dem mit gepresstem oder gedrucktem Dessin erzeugt, Hieher ge- 
hören die Velvets, Velveteens und Velverets. Der Kettenfaden ist 
26 
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bei allen Nr. 14 bis 16 und der Ausdruck Genoa zeigt in England 
einen geköperten Grund an. | 

Schnürl- oder Rockmanchester, gerissener Manchester, 
welcher mit schmalen, eng an einander gefurchten Längsrippen 
durchzogen ist, und drap, grau, braun oder schwarz gefärbt wird. 
Am gangbarsten ist jetzt der gerissene schwarze Manchester, welcher 
den seidenen Sammt nachahmt und zu Rockkrägen, Aufschlägen, 
Damenhüten, Besetzungen und Aufputz, auch zuweilen zu Klei- 
dungsstücken benutzt wird. In England, wo noch immer der meiste 
Manchester verfertigt wird, nennt man diese Gattung Velvet und 
hat ihn in sechs Qualitäten, ", bis %, Yards breit, und 30 bis 36 
Yards lang, Zuweilen, jedoch nur selten wird diese Sorte bedruckt, 
die man im Deutschen Sammtmanchester nennt. In andern Far- 
ben ist er wenig gangbar. 

Velveteen, eine geringe Sorte, schmäler als der vorige und 
höchstens Y, Yard breit, meist ungeköpert, und der Einschlag 
geht nur über einen Kettenfaden. Ist der Grund geköpert, so nennt 
man ihn in England Genoa Velveteen; bleibt An ein Theil 
der Poilstreifen unaufgeschnitten, so heisst er Fancy Genoa 
Velveteen. Er kommt meist in grüner, schwarzer und blauer 
Farbe, auch gedruckt in den Handel, wobei der blaue immer um 
), theuerer zu stehen kommt. | 

Velveret ist mit einem doppelten Einschlag gewebt, wovon 
der eine den Grund des Zeuges bildet, der andere aber abwechselnd 
über zwei Kettenfäden geht. Zuweilen sind auf schwarzem, grauem 
oder blauem Grunde bunte Muster aufgedruckt, Bleibt ein Theil 
der Rippen unaufgeschnitten, so heisst er Fancy Velveret, mit 
einem geköperten Grunde aber Genoa Velveret, wenn bei die- 
sem ein Theil der Poile aufgeschnitten wird, Fancy Genoa 
Velveret. Die mit kleinen runden Mustern, welche den Honig- 
waben ähnlich sind, nennt man Honeycomb Velveret, und 
ist er mit Gold oder Silber bedruckt, Imperial Velveret. Die 
englischen Velverets sind '/, bis %/, Yard breit und 36 Yards lang, 
die sächsischen und preussischen %, bis ”/, Ellen breit und von 
gleicher Länge wie die englischen. 

Der Mittelpunkt und Hauptort dieser Baumwollenzeuge in 
England ist Manchester; Spinner und Weber sind . über die ganze 
Grafschaft zerstreut, die Fabrikanten versammeln sich wöchentlich 
am Dienstag Vor- und Nachmittags in Manchester, wo sie in eige- 
nen Niederlagen Markt halten. In Frankreich sind die bedeu- 
tendsten Manchesterfabriken zu Rouen und Amiens, die Waare 
wird aber auch zu Abbeville, Sens, Pont Audemer, Bolbec und 
Yvetot verfertigt. Man liefert schöne und gute Manchester, glatt, 
gestreift und gedruckt aber wenig zur Ausfuhr. In Deutschland 
werden sie in Sachsen zu Seifhennersdorf, Deuben bei Dresden, 
in Preussen zu Berlin und Elberfeld, in Württemberg zu Korn- 
thal und Elbingen; in Oesterreich Manchester und Velveteens zu 
Warnsdorf, Niedergrund bei Rumburg, zu Vaprio in der Lombar- 
die fabrizirt. 
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Folgende Stoffe, welche aus englischem starken Baumwollen- 
garn, in welchem die Fasern nicht gerade neben einander liegen, 
sondern verworren sind, gearbeitet und zu den sammtartigen ge- 
rechnet werden können, bilden einen eigenen Abschnitt in der 
Baumwollen-Industrie, indem sie wesentlich von allen übrigen 
Zweigen dieser Industrie verschieden sind und den Zweck haben, 
der ärmeren Bevölkerung einen sehr billigen, dauerhaften und 
gleichzeitig vor Kälte schützenden Bekleidungsstoff zu bieten. Die 
‚wichtigsten sind: 

a) Kalmuck, ein dicker, weicher, barchentartiger, auf beiden 
Seiten gerauhter und ungeschörener Stoff, aus starkem, aber schwach 
gedrehtem Garne, der durch Appreturmaschinen einen vorzüglich 
schönen Glanz erhält und eine Nachahmung der wollenen englischen 
Biber und französischen Londres oder Halbtücher ist. Nach der 
Stärke und dem längeren oder kürzeren Haar entstehen mehrere 
Qualitäten, die oft auch verschiedene Namen führen. 

b) Biber, Kastor ist ein langhaariger, weicher, ungescho- 
rener Zeug aus ebenfalls starkem, aber schwach gedrehtem Garne, 
theils tuchartig, theils geköpert, besser als Kalmuck, demselben 
aber ziemlich ähnlich. Beide Stoffe werden gewöhnlich, braun, 
grau, blau, grün und schwarz gefärbt und dienen wegen ihrer 
ausserordentlichen Billigkeit zu wohlfeilen Mannsröcken. Eine Elle 
kostet 30 Neukr. Diese Fabrikation ist in Preussen am Rhein hei- 
misch. Gladbach behauptet jedoch durch seine vorzüglichen Leistun- 
gen die erste Stelle, dann folgt Niedergrund in Böhmen und Sach- 
sen. Auch in England ist mit der Fabrikation dieser Stoffe der 
Versuch gemacht worden, allein die Fabrikate stehen den preussi- 
schen und böhmischen sehr nach und sind in einen Vergleich nicht 
zu bringen. 

Molesquin, Moleskin ist in Oesterreich ein feiner, dich- 
ter, rauher, geschorener, glatt gefärbter oder mit farbigen Streifen 
gedruckter Barchent, der zu Rockstoffen und Hosenzeugen verwen- 
det wird. In England versteht man darunter Westenzeuge von fei- 
ner spanischen Wolle auf einem Grunde von Baumwolle, welche in 
den Manufakturen von Salisbury, Halifax und Huddersfield erzeugt 
werden. | 

Beaverteen, Beaver, ist ein englischer, wie Tuch ge- 
webter, auch gedruckter Zeug zu Winterkleidern, der den Velve- 
rets ähnlich und eben so breit ist. Man bezieht ihn von Man- 
chester und Norwich. Vorzüglich schön und weiss gebleicht wird 
er zu Niedergrund in Böhmen fabrizirt und zu Uniformröck en ver- 
wendet. Diese zwei Artikel sind die billigsten und dabei dauer- 
haftesten Fabrikate für die arbeitende Klasse, und wenn auch die 
einzelnen Prozesse, nämlich die Appretur, Schneiden, Rauhen, 
Leimen eine grosse Aufmerksamkeit erfordern, so ist auf mechani- 
schem Wege eine grosse Rentabilität unausbleiblich. England leistet 
hierin, wie überhaupt in allen diesen Zweigen, das Vorzüglichste. 
Nächstdem aber hat der Zollverein diesen Zweig kultivirt und es 
sind in Gladbach am Rhein, zu Ettlingen in Baden, in Hannover, 
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in Sachsen und in Böhmen ganz vorzügliche Leistungen erzielt 
worden. Die Fabrikate anderer Nationen hierin sind dagegen noch 
sehr mangelhaft. 

Watte nennt man die dünnen und lockern Tafeln oder Blät- 
ter, die aus Baumwolle, häufig auch nur aus Werg verfertigt wer- 
den. Die Baumwolle wird zu diesem Behufe-auf dem sogenannten 
Wolf gerissen und von Unreinigkeiten befreit, dann kardätscht und 
zu. mehr oder weniger dünnen Blättern ausgestrichen, : welche 
auf beiden Oberflächen einige Mal mit starkem Leimwasser und 
etwas Zusatz von Alaun bestrichen werden, um ihnen mehr Halt- 
barkeit zu geben. Die Watte wird in grosser Menge zu Unter- 
und Zwischenlagen bei Frauenkleidern, Ueberröcken und Schlaf- 
röcken gebraucht, um ihnen mehr Wärme zu geben, so dass sie 
als Pelze dienen können. | 

Collodium ist Schiessbaumwolle in emer Mischung von 
Aether mit wenig Weingeist gelöst. Um Schiessbaumwolle zum 
Zweck der Collodiumbereitung darzustellen, werden 20 Theile pul- 
verisirten und gut getrockneten Salpeters mit 30 Theilen englischer 
Schwefelsäure gemischt, die breiartige Mischung, wenn sie sich zu 
stark erhitzen sollte, ım kalten Wasser durch Eintauchen des Ge- 
fässes abgekühlt, sodann 1 Theil getrockneter Baumwolle hinein- 
gebracht und etwa 5 Minuten lang darin durchgearbeitet. Man 
bringt nun das Ganze in eine Schale mit Regenwasser, und sucht 
so schnell als möglich durch Drücken die Säure von der Baum- 
wolle zu trennen. Nachdem durch mehrmaliges Auswaschen mit 
frischem Wasser alle Säure entfernt worden, trocknet man die 
Baumwolle in gelinder Wärme. Die so erhaltene Schiessbaum- 
wolle ist als solche schlecht, indem sie langsam und unvollständig 
verbrennt, sie hat aber die Eigenschaft, in einer Mischung von 
Aether und Weingeist sich zu lösen. Zu diesem Ende wird 1 Theil 
der Baumwolle mit 32 Theilen Schwefeläther in einer Glasflasche 
übergossen, dieselbe verkorkt fünf Minuten lang stark geschüttelt, 
worauf man 4 Theile 90%tigen Weingeist nach und nach hinzu- 
gibt und nach jedem Zusatz stark schüttelt. Die Baumwolle löst 
sich zu einer Flüssigkeit von ölartiger Consistenz auf. Um die- 
selbe von den noch ungelöst gebliebenen Fasern der Baumwolle zu 
trennen, drückt man sie durch Leinwand und bewahrt die erhaltene 
klare, schleimige Lösung in einem wohl verwahrten Fläschchen 
auf. Die erhaltene Auflösung kann mit Weingeist beliebig verdünnt 
werden. Die Lösung des Collodiums trocknet an der Luft sehr. 
schnell und hinterlässt einen vollkommen durchsichtigen, farblosen, 
glasartigen Ueberzug, welcher an einer Fläche so fest ‚haftet, dass 
er nur mit Mühe davon getrennt werden kann, und fast in allen 
Flüssigkeiten unauflöslich ist. Man bedient sich des Collodiums 
häufig zum schnellen Verschliessen von Schnittwunden, zur Er- 
zeugung photographischer Bilder auf Glas und als Lösung auch 
in vielen Fällen als Firniss. Wird eine concentrirte Collodiumlö- 
sung in einen Glaskolben geschüttet, durch Schwenken an den 
Wänden des Kolbens möglichst gleichmässig vertheilt und hierauf 
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durch Einblasen eines Stromes trockener Luft der Aether ver- 
dunstet, so lässt sich die feine, gebildete Haut von den Wänden 
ablösen und aus dem Kolben ziehen. Man erhält so einen kleinen 
Luftballon, der mit Wasserstoffgas gefüllt vortrefflich steigt. 
Flachs, Lein, nennt man die aus den Stängeln der Lein- 
‘oder Flachspflauze, Linum usitatissimum, zum Spinnen vorgerichte- 
‚ten langen, zarten und festen Fasern, aus welchen die leinenen 
Gewebe verfertist werden. Als Vaterland der Leinpflanze nennt 
man das südliche Europa und den Orient; doch wird dieselbe jetzt 
in den verschiedensten Ländern bis zu 65° nördlicher Breite und bis 
6000 Fuss über dem Meeresspiegel angebaut. Aus der ursprünglichen 
Pflanze sind sehr viele verschiedene Varietäten entstanden, von denen 
‚vorzüglich der gemeine Flachs, der sibirische Flachs und 
der neuseeländische Flachs kultivirt werden. a) Die einjährige 
gemeine Leinpflanze treibt einen kahlen, runden, ziemlich 
steifen Stängel, der 1, bis 3 Fuss hoch wird und sich nach oben 
mehr oder weniger verästelt, wobei an dem Ende eines jeden Stän- 
gelchens eine schöne dunkelblaue, aus 5 Blumenblättchen zusam- 
mengesetzte Blüthe sitzt. Die Blätter sind dreinervig, oft etwas 
breiter und kürzer, oft spitzer und länger. Die Früchte sind kap- 
selförmig, bestehen aus fünf Gehäusen, von denen jedes durch eine 
unvollständige Scheidewand wieder in zwei Fächer getheilt wird; 
jedes Fach enthält einen Samen (Leinsamen), so dass also in 
der ganzen Frucht zehn Samen sitzen. Bei dem sogenannten 
Klanglein oder Springflachs öffnen sich die Kapseln nach 
der Reife mit einem knickernden Geräusche, bei dem Schliess- 
lein oder Dreschflachs bleiben sie dagegen geschlossen. 5) Der 
sibirische oder ausdauernde Flachs, ZLinum perenne, welcher 
in Sibirien angebaut wird, hat höhere und stärkere Stängel als 
der gemeine Flachs, stumpfe Kelche und Kapseln und dauert meh- 
rere Jahre aus, indem er, wenn die Stängel abgeschnitten sind, 
immer wieder von Neuem aus der Wurzel, zuweilen 20 bis 30 
Stängel treibt. Von der Kälte leidet er so wenig, dass die jungen 
Schösslinge selbst im Winter unter dem Schnee grün bleiben; je- 
doch hat man seinen Anbau bei uns weniger vortheilhaft gefunden, 
da er gröbere Fäden als der gewöhnliche gibt. c) Der neusee- 
ländische Flachs wird aus den Blättern der auf Neu-Seeland 
und mehreren andern australischen Inseln wachsenden Flachs- 
lilie, Phormium tenax, gewonnen. Dies ist eine perennirende 
Pflanze mit mannshohen Stängeln und ebenso langen, 4 Zoll breiten 
Blättern, welche sehr feste Längsfasern enthalten, die sich der 
Länge nach sehr leicht und fein spalten lassen. Die grünen Blät- 
ter werden einige Tage im Wasser geweicht und dann zwischen 
schweren Walzen durchgezogen, worauf man die Fasern noch rei- 
nigt, krempelt und einen langen feinen, silberweissen und glän- 
zenden Spinnstoff erhält, den man besonders zu Schifftauen und 
Seilerwaaren verwendet. Die Beschaffenheit des in einer Gegend 
erzeugten Flachses hängt nicht allein von einer günstigen Witte- 
rung und einem geeigneten Boden, sondern auch von der mehr 
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oder weniger sorgfältigen Pflege ab, welche der Landmann der 
Leinpflanze zukommen liess. Die Gewinnung des Flachses aus 
der Leinpflanze geschieht auf folgende Weise: Noch bevor die Sa- 
men ganz reif, gewöhnlich wenn der Stängel unten anfängt gelb 
zu werden und die Blätter welken, zieht man die Pflanzen sammt 
der Wurzel aus, lässt sie auf dem Felde bei sorgfältiger Ausbrei- 
tung trocknen, bindet sie in Bündel, die man unter Dach bringt, 
und zieht sie nun zunächst durch die mit eisernen Zähnen verse- 
henen Riffelkämme, um die Samenkapseln von den Stängeln 
zu trennen (die Samenkapseln werden ohnehin dann gesammelt, 
getrocknet und gedroschen, um Samen zu gewinnen). Die so er- 
haltenen rohen Stängeln bestehen aus drei Theilen, der Rinde, 
einer holzigen Substanz und dem Baste oder der wirklich 
nutzbaren Faser, die den Flachs bildet: Diese Theile sind in 
dem rohen Stängel durch einen natürlichen aus Eiweiss und einer 
gummiartigen Substanz bestehenden Kitt mit einander verbunden. 
Um diesen Kitt zu zerstören und den Bast aufzulockern, unterwirft 
man die Pflanze dem Röstprozess, der auf sehr verschiedene 
Weise ausgeführt wird. Entweder ruft man durch Einwirkung von 
Luft und Feuchtigkeit eine Art Gährung hervor (Luftröste), 
wodurch der Zusammenhang der Holzsubstanz und der Faser auf- 
gehoben wird; doch ist hiezu eine lange Zeit erforderlich, und 
häufig wird auch der Flachs durch ungünstige Wetter total ver- 
dorben, so dass diese Methode nicht mehr so oft befolgt wird; 
oder, — was aber auch nicht viel sicherer ist, und ebenfalls meh- 
rere Wochen erfordert, man legt die Stängel in fliessendes (Fluss- 
röste) oder stehendes (Teichröste) Wasser, wobei man sie 
durch schwere Körper unter dem Wasser erhält; doch muss man 
diesen Prozess sehr genau überwachen, die Stängel täglich prüfen 
und sogleich herausnehmen, sobald sich die einzelnen Theile beim 
Drücken mit der Hand leicht von einander trennen lassen. Bei 
diesem Prozesse entwickelt sich ein penetranter Gestank und es 
gehen Körper in das Wasser über, durch welche oft alle Fische 
vergiftet werden. Die Luft- und die langsamen Wasser-Röste wer- 
den desshalb immer seltener angewendet, je mehr die Landleute 
mit den besseren, bequemerern und zuverlässigeren Methoden ver- 
traut gemacht werden, von denen besonders die Schenk’sche 
in grossem Massstabe eingeführt worden ist, nach welcher man 
die Flachsstengel in Wasser legt, welches man so allmälig erwärmt, 
dass seine Temperatur in der Stunde höchstens um einen Wärme- 
grad zunimmt und höchstens 30 bis 35° C. (= 24 bis 28° R.) er- 
reichen darf. Schon nach 60 bis 90 Stunden ist der Röstprozess 
vollendet, ohne dass sich übelriechende Gase entwickeln. Auch 
die Watt’sche Methode ist vorzüglich und gründet sich darauf, 
dass man die Stengel mittelst Wasserdämpfen erweicht,, wobei der 
Kitt an das Wasser übergeht, das gesammelt und als Viehfutter 
benützt wird. Nach der Röste werden die Stengel entweder an 
der Sonne oder in künstlicher Wärme getrocknet (gedarrt), und 
hierauf entweder mit der Handbreche oder mit Maschinen 
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gebrecht, wodurch die innern holzigen Theile zerbrochen werden 
' und abfallen; endlich werden alle zurückgebliebenen fremdartigen 
Theile durch Schwingen, Bürsten und Streichen mit einem 
etwas geschärften Eisen, von den Flachsfasern getrennt. Diese 
werden zuletzt noch durch das Hecheln in möglichst dünne Fä- 
den gespalten und zugleich gerade und parallel gelegt, wobei auch 
alle kurzen und verworrenen Fasern davon abgesondert werden; 
der fertige Flachs wird dann meist in Bündel, Knocken, 
Risten oder Kanten zusammengedreht und so zum Verkaufe 
gebracht. Je mehr der Flachs gehechelt wird, desto feiner und 
reiner wird er, aber es entsteht dadurch auch mehr Abfall. Alle 
diese Arbeiten werden zwar noch häufig von den Landleuten, 
welche den Flachs bauen, selbst ausgeführt ; jetzt aber hat man in 
den meisten Ländern grosse Flachsbereitungsanstalten (in Oester- 
reich zu Schönberg und Hannsdorf in Mähren, Stadl bei Lambach, 
in Böhmen und Galizien) errichtet, in denen die Leinstengel mit 
Anwendung der zweckmässigsten Maschinen und aller andern Ver- 
besserungen des Verfahrens in Flachs verwandelt werden. Die 
beim Hecheln zurückbleibenden kurzen, verworrenen Fasern, an 
denen auch meist noch kleine Holz- und Rindentheilchen hängen, 
werden Werg oder Heede genannt und gewöhnlich durch wie- 
derholtes Hecheln noch weiter gereinigt und zum Verspinnen 
brauchbar gemacht. Die Holztheile, welche beim Brechen und 
Schwingen abfallen, nennt man Schäben und benutzt sie bei der 
Gärtnerei zu Treibbeeten, zu ordinärem Packpapier, zum Vermi- 
schen mit Lehm, mit dem die Ofenfugen verstrichen werden. Der 
völlig gereinigte Flachs wird auch zuweilen Reinflachs genannt; 
nach dem Grade der Feinheit aber zerfällt er in mehrere Sorten. 
Aus 100 Pfund gerösteten und gedarrten Leinstengeln erhält man 
bei uns im Durchschnitte etwa 30 Pfund reinen Flachs, ungefähr 
50 Pfund Heede und 20 Pfd. Abfall.e Die Fasern des Flachses 
erscheinen unter dem Mikroskope als gerade, gegliederte Röhren 
mit glatter Oberfläche und sind daher leicht von den bandförmigen, 
gewundenen, eckigen Baumwollfasern zu unterscheiden. Taucht 
man die Flachsfasern '/, Stunde in eine Lösung von , Loth 
Krappwurzel in 6 Loth 94procentigen Alkohol ein, so färben sie 
sich gleichmässig orangeroth, während sich die Baumwollenfa- 
sern in derselben Krapptinktur gelb färben. Taucht man das Lei- 
 nengewebe 1 bis 1% Minuten in kalte concentrirte Schwefelsäure 
' ein und wäscht es dann sorgfältig mit Wasser aus, so sind die 
Flachsfasern des Gewebes noch völlig unzerstört, während Baum- 
wollfasern in dieser Zeit vollständig zerstört und aufgelöst werden. 
Alle diese Eigenschaften sind wichtig, wenn man prüfen soll, ob 
“ein Leinengewebe nur aus Flachsfasern oder zugleich auch aus 
Baumwollfasern besteht. In Deutschland wird der beste Flachs in 
Hannover und Braunschweig, welcher gewöhnlich Lüneburger 
genannt wird, und in Westphalen erbaut; er zeichnet sich durch 
Reinheit, sowie durch einen feinen, glänzenden und geschmeidigen 
Faden aus und wird auch nach den angrenzenden Ländern ausge- 
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führt. In der österreichischen Monarchie wırd der Flachs fast in 
allen Provinzen, am stärksten in Böhmen, Mähren und Schlesien, 
Galizien, Ungarn, Siebenbürgen, Tirol und in der Lombardie gebaut. 
Den besten liefern Böhmen, Mähren und Schlesien, namentlich 
im Riesengebirge bei Arnau, Königgrätz, Seelau, bei Saar, dann 
der Olmützer und Hradischer Kreis und Oberschlesien. In Nie- 
derösterreich wird derselbe im Kreise ober dem Manhartsberge 
um Waitra und Zwettl, dann im Kreise ober dem Wienerwalde 
angebaut. Gering ist der steiermärkische, kärnthner und tiroler 
Flachs. Eine gute Waare liefert auch die Lombardie um Crema, 
Cremona und Lodi, Ungarn im Zipser Comitate und in den nörd- 
lichen und einigen westlichen Oomitaten, der galizische wird nach 
Mähren und Schlesien ausgeführt; von geringerer Qualität ist er 
in Siebenbürgen, der Militärgrenze, Dalmatien und im Küsten- 
lande.. Ueberhaupt geschieht viel zur Verbesserung und Hebung 
der Flachskultur und man schätzt die jährliche Ernte im Durch- 
schnitt auf 1,500.000 Centner in runder Summe. Demungeachtet 
werden aber noch jährlich über 50.000 Ctr. eingeführt. Auf den 
Wiener Preislisten erscheint: 1) mährischer roher Flachs; 
2) mährischer gehechelter Flachs; 3) polnischer, roh 
und gehechelt, meistens jede Riste unten und oben zusammenge- 
dreht, daher auch Kopfflachs genannt; 4) polnischer Bu- 
schenflachs, gehechelter Flachs, welcher in der Mitte an jeder 
Riste gebunden ist. Sachsen erzeugt besonders im Erzgebirge 
Flachs, den besten in der Gegend bei Freiberg; doch ist er nur von 
mittlerer Qualität. Ueberhaupt wird in den meisten deutschen Län- 
dern viel Flachs erbaut, aber er reicht dessenungeachtet für den Bedarf 
nicht aus, und es werden noch grössere oder geringere Quantitäten aus 
den preussischen Ostseeprovinzen und Russland eingeführt. Der 
erstere wird von Königsberg und Danzig aus versendet, doch be- 
findet sich darunter auch viel aus Polen und den angrenzenden 
russischen Provinzen. a) In Königsberg werden folgende 
Sorten unterschieden, von denen die meisten wieder in mehrere 
Untersorten zerfallen: Feiner (Königsberger) Rakitzer aus 
Polen und Russland, meist weiss und grau gemischt, der graue ist 
gewöhnlich besser als der weisse, lang und rein; Kaydans Ra- 
kitzer, etwas geringer und weniger rein; Drujaner Rakitzer, 
gröber und nicht so lang und weiss als der Königsberger; Podo- 
lischer Rakitzer, lang, stark und reiner, aber sonst noch et- 
was geringer als der Drujaner; Kettenflachs, stark und rein 
gehechelt, so dass er sogleich versponnen werden kann; Ober- 
ländischer, eine schöne, feine, haltbare Sorte, von der die Bunde 
nur in der Mitte zusammengebunden sind, so dass man die Quali- 
tät auch im Innern genau erkennen kann; Paternoster enthält 
das, was nicht zum Rakitzer passt; Liebstädter ist wie der 
Oberländer nur in der Mitte gebunden, aber geringer und unreiner: 
Bauerband ist nicht rein gehechelt und in grosse Packete von 
8 Liespfund Gewicht gebunden, wie ihn die Landleute zu Markte 
bringen; Flachsdos ist verworrener Flach. Von Danzi g 


kommen 6 Sorten in den Handel, die allgemein dem Königsberger 
gleich stehen, nämlich: Rigaer und podolischer Rakitzer, 
Oberländer, Paternoster, Zweiband und Dreiband; 
die beiden letztern sind grob und unrein. 5) Der russische 
Flachs wird meist von Riga aus unter dem Namen Rigaer ver- 
sendet. Er wird aus Liefland, Esthland, Kurland, Litthauen und 
aus noch weiter entfernten Gegenden hieher gebracht und von ver- 
pflichteten Brakern genau untersucht, sortirt und bezeichnet. Der 
beste kommt aus der Gegend von Druja im Gouvernement Minsk, 
Marienburg in Lievland, Rakitsch, Thiesenhausen etc. Der lieflän- 
dische ist gewöhnlich gehechelt, der litthauische und polnische un- 
gehechelt. Die Hauptsorten sind in Riga folgende: Drujaner 
Rakitzer, der beste, fein, rein und mild, jedes Bund von 20 
bis 23 Pfund besteht aus 6 Knocken, ist am Kopfe mit drei Flachs- 
seilen und ausserdem mit dünnen Schnüren umwickelt, der Schwanz 
aber offen, er ist mit D. R. bezeichnet. Litthauer Rakitzer 
kommt ihm in der Qualität am nächsten und wird ihm zum Theil 
vorgezogen, er ist fein, weiss, lang, aber etwas bräunlich, ebenso 
gebunden wie der vorige, aber mit dickeren Schnüren und I. R. 
bezeichnet. Was davon beim Sortiren ausfällt, wird Badstuben 
geschnittener (bez. B. @.) genannt; er wird ebenso gebunden, 
wie die beiden vorigen Sorten, aber das breite Band unter dem 
Kopfe (der Spiegel) eingeschnitten. Risten Dreiband (bez. R. D.) 
ist gröber, weniger gut gehechelt und bei der Brake sind zwei 
Bänder durchschnitten, deren Enden mit Bindfaden an das blei- 
bende Band angebunden sind. Badstuben Paternoster und 
litthauischer Paternoster (bez. P) sind noch etwas gerin- 
ger und noch mit einem besondern Bande gebunden. Marien- 
burger (bez. M.) ist fast so gut als der Drujaner Rakitzer, 
lang, fest, fein und seidenartig; an denjenigen, welcher nicht ganz 
tadellos ist, wird ein Band durchgeschnitten, und heisst dann ge- 
schnittener Marienburger (@. M.). Der aus dem Marien- 
burger aussortirte geringere heisst Bauer geschnitten; er ist 
geringer als der Badstuben geschnittene, erhält aber ebenfalls einen 
Schnitt in den Spiegel. Geflochtener Drujaner ist fein und 
gut, aber kurz; der beste wird jedoch eben so theuer bezahlt, als 
der Rakitzer. Heiligen- oder Hilligenflachs aus Pleskow 
wird bei der Brake mit zu dem Marienburger gerechnet, kommt 
aber nur selten vor. Pick- oder Kaufmannsgut und mit- 
tel Kaufmannsgut sind geringe Sorten, welche die Kaufleute 
nach der öffentlichen Brake gewöhnlich noch durch Privatbraker 
ausschiessen lassen. Lievländisch und kurländisch Drei- 
band sind die geringsten und unreinsten Sorten. Der Peters- 
burger Flachs ist ebenfalls sehr gut, lang, fest und geschmeidig, 
und meist etwas bräunlich von Farbe. Der beste kommt aus Now- 
gorod und Pskow, geringerer aus Wäsemsk und Karelien. Er 
wird in 12-, 9- und 6köpfigen unterschieden, von denen der letz- 
tere der gemeinste ist. Archangel’scher Flachs ist lang, weich, 
aber meist nicht: ganz rein; der reinste wird dem Petersburger 
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Yköpfigen gleichgeschätz. Memeler wird in fünf Sorten; ge- 
theilt: Drujaner, Kupitzer und Pompejaner Rakitzer, 
Vierband und Dreiband. Ausserdem kommt auch noch Flachs 
von Pernau, Libau und Narva in verschiedenen Qualitäten. Den 
Preis berechnet man in Russland für das Schiffspfund (Berkowetz) 
von 400 russ. Pfund (= ca. 350 Pfd.) und die Versendung ge- 
schieht auch meist in Ballen von 1 Schiffspfund. Belgien erbaut 
viel Flachs und von ausgezeichneter Qualität, auch führt es ziem- 
lich viel aus, besonders nach England und Frankreich, aber er 
wird nur zu dem feinsten Garne versponnen, und es führt daher 
geringere Sorten noch ein. Frankreich betreibt ebenfalls in den 
nördlichen Departements den Bau des Flachses so sorgfältig wie Bel- 
gien, führt aber ebenfalls noch viel ein. In Grossbritannien ist 
der Flachsbau nur in Irland von Bedeutung, wo er besonders in den 
letzten Jahren sehr zugenommen hat; dennoch reicht das Erzeug- 
niss zu dem bedeutenden Bedarf des Landes nicht aus, England 
braucht überhaupt jährlich gegen 3 Millionen Centner mehr als es 
selbst erbaut, hauptsächlich wird er aus Russland eingeführt. Hol- 
land erzeugt nicht allein seinen Bedarf, sondern führt auch viel 
aus, dagegen nur wenig ein. In Italien ist der Flachsbau, ausser 
in der Lombardie und in Sicilien, das auch nach Frankreich aus- 
führt, von keiner grossen Bedeutung. Die übrigen europäischen 
Länder erzeugen zwar ebenfalls Flachs, aber nicht genug für ihren 
Bedarf. Aegypten hat bedeutenden Flachsbau und führt auch 
viel, besonders nach England aus. Der ägyptische Flachs ist un- 
gewöhnlich lang, aber röthlich und meist sehr stark, wesshalb er 
auch zu Segeltuch und geringerer Leinwand tauglich ist; der beste 
kommt unter dem Namen Alexandriner in den Handel. Die 
nordamerikanischen Freistaaten und Canada erbauen 
zwar sehr guten Flachs, aber noch nicht genug für ihren Bedarf. 
Bei den vielen Sorten im Handel setzt der Einkauf des Flachses 
viele Kenntniss und grosse Achtsamkeit voraus und es ist vorzüg- 
lich darauf zu sehen, dass der Flachs gesund und fest, fein, lang 
und gleichhaarig, mild im Anfühlen, nicht riesch, stark oder 
spiessig sei, eine gute weissliche, grünlich-gelbe oder weisslich- 
grüne Farbe, die gehörige Zubereitung, keine Mischung mit Werg 
und Spreu und ein glänzendes Aussehen habe. Oft suchen be- 
trügerische Verkäufer die Gebinde inwendig mit grobem und schlech- 
tem Flachs zu verfälschen und dieselben länger zu machen, indem 
sie den Flachs mit den Enden der Länge nach zusammenlegen, 
wodurch derselbe fast um das Doppelte verlängert wird. Die Auf- 
bewahrung geschieht am besten in trockenen hölzernen Kisten 
oder in Fässern, welche man in trockene Gewölbe setzt. Je län- 
ger man ihn so aufbewahrt, desto schöner und besser pflegt er zu 
werden, zumal wenn er nach dem Liegen noch einmal über- 
hechelt wird. - 

Das Flachsgarn ist die entweder aus freier Hand auf dem 
Spinnrade, auf der Spindel, oder auch auf der Flachsspinnmaschine 
zu Garn versponnene Faser des Flachses, indem dieselbe einfach 
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oder mehrfach zusammengedreht wird und theils auf Zwirn und 
Spitzen, theils zur Verfertigung leinwandartiger Gewebe benutzt 
wird. Nach dem Spinnen wird das Garn gehaspelt oder geweift, 
in einer Lauge von gewöhnlicher Holzasche gekocht, um den 
gröbsten Schmutz wegzuschaffen, und sodann entweder gezwirnt 
oder gewebt, oft aber vorher gebleicht und gefärbt. Die Länder, 
welche sich am meisten mit der Fabrikation des Leinengarns ab- 
geben, sind Böhmen, Mähren, Schlesien, Sachsen, Grossbritannien, 
Frankreich (Lille), preussisch Schlesien (Freiburg), Rheinpreussen, 
Hannover, Braunschweig, Belgien und Holland. In Böhmen be- 
schäftigt sich in den Grenzgegenden von Nachod bis Tetschen der 
vierte Theil der Bevölkerung mit der Spindel oder dem Spinnrade. 
Man unterscheidet das böhmische Garn in Webergarn und 
Lothgarn. Das Webergarn theilt man wieder in Werftgarn, 
als das beste und haltbarste, welches zur Kette, und in Sch uss- 
garn, das zum Einschlag gebraucht wird. Das feinste und beste 
Webergarn wird in Böhmen um Rumburg, Warnsdorf, Schluckenau, 
Semil, Friedland, Politz, Braunau, Nachod und Politschka gespon- 
nen ; der Umsatz der Lothgarne geschieht meist auf den wöchent- 
lichen Garnmärkten zu Schönlinde, Braunau und Trautenau. Man 
beurtheilt die Güte des Webergarns nach dem Handgriffe, wiefern 
nämlich wenige oder viele desselben die Hand ausfüllen, wornach 
man den Preis und den Namen ein-, zwei-, drei-, zwöltgriffiges 
Garn unterscheidet. Das Lothgarn besitzt zwar auch viel Feinheit, 
ist jedoch mehr hohl gesponnen und nur wenig gedreht, daher es 
nicht zum Weben, höchstens zum Einschlag taugt. Die besten 
Lothgarne werden am schlesischen Gebirge in der Gegend von 
Starkenbach, Braunau und Hohenelbe gesponnen, von welchen in 
den feinsten Sorten das Stück von 16,800 Ellen nur 1!/, bis 1°, 
Loth wiegt und welches auch als Spitzenzwirn zu Schleiern, Lei- 
nenbatist ausgeführt wird. Im Handel wird es nach dem Gewichte 
beurtheilt. In Schlesien wird in der Gegend von Zuckmandel, 
Freudenthal, Wagstadt und Odrau viel Garn gesponnen, womit 
Troppau und Benisch den stärksten Handel treiben. In Mähren 
beschäftigen sich die Gebirgsbewohner in den Gegenden von Stern- 
berg, Prossnitz, Zwittau, Janowitz, Trübau, Neutitschein, Golden- 
stein und Raiz mit der Leinengarnspinnerei. Nachdem schon im 
Jahre 1818 Philipp von Girard zu Hirtenberg in Niederösterreich 
mit der von ihm erfundenen Flachsspinnmaschine Versuche im 
Grossen ausgeführt hatte, entstanden in der Monarchie 21 mecha- 
nische Flachsspinnereien: zu Pottendorf, Weigelsdorf in Nieder- 
österreich, Lambach in Oberösterreich, Hall in Tirol, Jungbuch, 
Altstadt,‘ Krummau, Trautenau, Parschnitz, Schatzlar, Eipel, Ober- 
Hohenelbe in Böhmen, Schönberg, Wiesenberg, Friedland und Hei- 
denpiltsch in Mähren, Freiwaldau ın Schlesien, Villa d’Alma, Cas- 
sano d’Adda und Melegnano in der Lombardie, zusammen 81,996 
Spindeln, welche ungefähr 130,233 Schock Maschinengarn jährlich 
produziren. An Handgarn aus Flachs werden jährlich überdies 
1,220.000 Zollzentner erzeugt. Demungeachtet werden aber für den 
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Bedarf noch 33.400 Centner ausländisches Maschinengarn einge- 
führt. Zur Hebung eines bessern Verfahrens der Flachsbereitung 
bestehen 7 Anstalten: zu Hannsdorf, Gross Ullersdorf und Bärn 
in Mähren, Teschen, Salnau (Böhmen), Lambach und Lancut. In 
Böhmen, Mähren und Schlesien ist der Haspelumfang für grobes 
Garn 4 böhm. Ellen = 305 Wr. Ellen, für feines Garn 3 
böhm. Ellen = 229 Wr. Ellen. 20 Fäden machen ein Gebinde, 
20 Gebinde eine Zapfel, 3 Zapfel einen Strehn, 4 Strehne ein 
Stück, 15 Stücke machen ein Mandel, 4 Mandel oder 60 Stücke 
ein Schock. Ein Stück vierelliges Garn besteht daher aus 19.200 
und ein Stück dreielliges aus 14.400 böhm. Ellen. In Oesterreich 
hat der Haspelumfang 1%, oder 1‘), Ellen, 240 Fäden machen ein 
Gebinde oder Wiedel, 10. Gebinde machen einen langen Strehn 
‘oder Schneller und 5 Gebinde einen kurzen. Ein Strehn hat eine 
Fadenlänge von 3000 Ellen. In England hat der Haspelumfang 
des Maschinengarns 2), Yards; 120 Fäden machen ein Gebinde 
von 300 Yards Länge, 200 Gebinde oder 20 Strehne werden zu 
einem Bunde gepackt. Die Feinheit des Maschinengarns be- 
zeichnet man durch die Anzahl englischer Gebinde zu 300 Yards, 
welche. auf ein englisches Pfund gehen. 
Merkmale zur Unterscheidung des Handgarns 
vom Maschinengarn. Das Handgarn fühlt sich fetter, klebri- 
ger und doch glatter an als das Maschinengarn; der Faden ist 
elastischer und läuft nicht zusammengerollt, was darin seinen Grund 
hat, dass .der Flachs beim Handspinnen nur genetzt und zum Fa- 
den gedreht wird, wesshalb diese Anfeuchtung bald vertrocknet 
und daher der Faden schlank fortläuft, während bei Maschinengar- 
nen, die nass gesponnen werden, das Produkt erst in eine geheizte 
Trockenstube gebracht ‘werden muss, wo der Faden durch den 
Einfluss der Wärme sich rollt. Der Faden der Maschinengarne 
ist durchgehends runder und gleich voll, der Faden der Handgarne 
hingegen ist spitzig und schärfer, hat eine ungleiche Dehnung und 
ist sowohl von zu dünnen als zu dicken Stellen und von Knötchen 
nicht frei. Die Hauptunterscheidungsmerkmale liegen aber in der 
Zusammensetzung des Fadens. Dreht man einen Faden 
Handgarn auf und zieht ihn langsam auseinander, so gibt er eine 
lange Flachsfaser, wo hingegen beim Maschinengarn, wenn man 
den Faden zurückdreht und dann zerreisst, die Flachsfaser kurz 
und stumpf erscheint. Auch sind die Maschinengarne durchweg 
rauher als die Handgarne und mit kleinen, selbst bei den vollkom- 
mensten Gespinnsten hervorstehenden Härchen versehen. Ein wei- 
teres Erkennungszeichen ist die Farbe. Maschinengarne, beson- 
ders jene, welche aus dem Auslande importirt. werden, sind meist 
aus Wasserflachs gesponnen, welcher dem Garne eine hellgraue 
und egale Farbe verleiht; zudem ist der Faden reiner und ohne 
schilfige Theile. Bei Handgarnen, wo die nöthigen guten Vorbe- 
reitungen des Urstoffes fehlen, fällt die Farbe des Garnes, ange- 
nommen es würde auch hiezu Wasserflachs versponnen, immer in’s 
Bräunliche, Schwärzliche oder Röthliche, Es findet sich bei demsel- 
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ben ein sogenanntes Ineinandergreifen der Farbe. In noch höhe- 
rem Grade besitzt die angeführten Mängel das Werggarn, in 
England T ow genannt, welches eben so wie das Flachsgarn auf 
Maschinen len und zu vielen Geweben aus Maschinengarn 
mit verwendet wird. 

Leinenz wirn ist der aus zwei, drei oder vier einfachen Fä- 
den auf der Zwirnmühle oder dem Zwirnrade gesponnene Faden 
von Leinengarn, der hauptsächlich zum Nähen, Spitzenklöppeln, 
Ausnähen der Kanten, zum Steppen etc. gebraucht wird und theils 
‚roh oder weiss gebleicht, theils auf mancherlei Art gefärbt ist. Für 
.Zwirn aus Leinengarn gibt es eigene Manufakturen, von denen die 
holländischen und belgischen die berühmtesten sind und denen die 
englischen, sächsischen, schweizerischen, böhmischen, schlesischen, 
mährischen und schleswigischen zunächst kommen. Der hollän- 
dische Zwirn wird zu Harlem und Dortrecht fabrizirt und zeich- 
net sich durch seine schöne Bleiche, seinen feinen, vollkommen 
gleichen und haltbaren Faden aus. Er ist oft so feın, dass man 
ihn kaum fühlen kann und wird nicht selten das Pfund mit 100 
bis 200 Thlr. bezahlt. Eben so berühmt ist der Maliner Zwirn 
aus Mecheln unter den brabanter. und flandrischen Sorten, so wie 
jener von Antwerpen, der zu den geschätzten Brüssler Spitzen 
verarbeitet wird und wovon das Pfund von 5 bis 500 Gulden ver- 
kauft wird. Englische, schottische und französische Zwirne sind 
wegen ihrer Gleichheit, Festigkeit und Schönheit berühmt, beson- 
ders der Glanzzwirn von Lille und Leeds. In der österreichi- 
schen Monarchie hat die Erzeugung von Zwirn und Wirkwaaren 
ihren Hauptsitz in und um Schönlinde, zu Hainspach und Böh- 
misch-Kamnitz, dann in Weipert, Fleissen, Gottesgab und Steinhü- 
bel ın Böhmen. Zu Schwarzwasser und Rothwasser ın Mähren, 
Engelberg und Würbenthal in Schlesien, zu Feldkirch in Tirol, 
Salö am Gardasee in der Lombardie und zu Gross-Sighards in 
Niederösterreich befinden sich gleichfalls Manufakturen. Die vielen 
Sorten, welche im Handel vorkommen, haben meistens ihren: Na- 
men von dem Gebrauche derselben und werden in Päcken zu 10 
ganzen oder 10 halben Stücken verkauft. Von dem gröbsten 
Nr. 000 wiegt ein Stück gegen ein Pfund, von dem feinsten kaum 
Y Loth. Die gewöhnlichsten sind: 1) Nähzwirn, ganzstückig, 
zweifach, das Stück 1 Elle lang, zu 120 Gebinden & 20 Fäden; 
2) Näh- und Strickzwirn, ganzstückig, dreifach, das Stück 
.1.Elle zu 120 Gebinden & 12 Fäden; 3) Königszwirn, ganz- 
stückig, ‚vierfach, das Gebinde zu 9 Fäden, flach gedreht, glänzend 
appretirt; 4) Spinnelzwirn oder Glanzzwirn, ganzstückig, 
zweifach, lose gedreht, geglänzt und‘ zum Ausnähen bestimmt ; 
5) Spitzenzwirn, halbstückig, zweifach, sehr fein und stark; 
6) Litzenzwirn, 3—6fach, meist halbweiss und weich appretirt, 
zu Litzen der Webergeschirre und einigen andern Zwecken ange- 
wendet. Die Zwirngattungen kommen in verschiedener Länge, 
Legart, Fäden- und Gebindezahl in den meisten Ländern vor. 

Leinenband ist ein aus Leinengarn oder Zwirn auf dem 
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sogenannten Bortenwirkerstuhle oder fabriksmässig auf Bandmühlen 
verfertigtes, in der Regel plattes und schmales Gewebe, das ur- 
sprünglich zum Binden diente, jetzt aber auch zu andern Zwecken 
benutzt wird und von sehr verschiedener Länge, Breite, Farbe, 
Form und Güte gearbeitet wird. Das Weben selbst geschieht auf 
verschiedene Art und mit mancherlei Mustern, wodurch eine Menge 
Sorten mit besonderen Namen entstehen. Man hat Bänder, die 
nur 3 bis 4 Fäden enthalten, andere sind handbreit, einige sind 
glatt, geköpert und zwillichartig, andere geblümt und faconnirt, 
weiss, färbig, streifig etc. In Deutschland ist gegenwärtig das 
Elberfelder und Barmener Band am geschätztesten, so wie 
auch Minden, Paderborn, Erfurt, Dresden, Annaberg sehr gang- 
bare Artikel liefern. In der österreichischen Monarchie wird die 
Bandweberei aus Leinengarn in Verbindung mit der übrigen Band- 
weberei vorzüglich in Böhmen um Tauss, Eger, Welmsdorf, 
Schlackenwerth und Wildstein, Böhmisch Kamnitz, dann im König- 
grätzer und Chrudimer Kreise betrieben. In Niederösterreich sind 
in und um Gross-Sighards, dem sogenannten Bandelkramerland, 
und im Kreise ober dem Wienerwalde bei 3000 Stühle im Betriebe. 
Man unterscheidet sie in Köperband, Strupfenband, Schürzenband, 
Windelband, Langetten etc. Die Güte dieser Bänder, besonders der 
einfachen, wird hauptsächlich nach ihrer Dichtheit beurtheilt und 
sie dürfen entweder gar nicht oder nur wenig appretirt sein. 

Spitzen und Kanten sind zarte, offene, bandartige Streifen 
von feinem Leinwandzwirn, Baumwollengarn, Seide oder Wolle, in 
verschiedenen Mustern, verschiedener Länge und Breite. Sie wer- 
den entweder gewirkt oder geklöppelt oder mit der Nadel verfertigt. 
Die gewirkten Spitzen werden von den Posamentierern auf dem 
Bortenwirkerstuhle oder auf dem Webestuhle oder auf dem Petinet- 
stuhle (Tatings) oder auf der Bobbinetmaschine, gewebt. Die 
geklöppelten Spitzen (Dentelles) werden, wie Netze, durch 
eine künstliche Verschlingung verschiedener feiner gezwirnten Fä- 
den gemacht. Das dazu erforderliche, auf einem Papierstreifen mit 
Nadeln durchstochene Muster wird der Länge nach auf ein ge- 
polstertes Kissen oder Pult befestigt. Der feine Zwirn ist auf die 
erforderliche Anzahl von Spindeln (Klöppel) gewickelt und ober- 
halb des Musters mit Nadeln durch das Papier auf das Kissen oder 
Pult angesteckt; hierauf schlingt die Arbeiterin mit der Hand die 
Klöppel so um einander, dass sich die Fäden um die in die Löcher 
gesteckten Nadeln netzartig verschlingen, wodurch die verschiedenen 
Augen, Maschen oder Löcher entstehen, die in Verbindung mit den 
stärkeren Einlagefäden die mannigfaltisen Blumen und Ranken bil- 
den. Die Arbeit ist sowohl ‘künstlich als mühsam und erfordert 
eine ausserordentliche Geduld. 

Die genähten Spitzen (Points) sind diejenigen, deren 
Grund entweder geklöppelt, gewirkt oder auch genäht wird, wo 
dann die Figuren aus freier Hand mit der Nadel künstlich- ausge- 
näht oder eigentlich hineingestickt werden. 

Die gewirkten oder gewebten Spitzen werden vorzüglich 
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in Barmen gemacht, die auf dem Petinetstuhle gearbeiteten, sind 
die englischen Tatingsspitzen, die geklöppelten erzeugt man 
in Belgien, Frankreich und im Erzgebirge, die genähten in Mai- 
land, Frankreich und Belgien; auf der Maschine aus Zwirn gemacht 
und gemustert sind die Edgingsspitzen; leichte, feine, klarge- 
klöppelte Zwirnspitzen, welche an andere von gleicher Art und Ar- 
beit gesetzt werden, nennt man Mignotte; sie werden in Frank- 
reich, auch in Brüssel, Sachsen, Böhmen und in der Schweiz ge- 
macht. Der Preisunterschied der Spitzen besteht nicht allein in der 
Breite der Spitzen, der Feinheit und Güte des Zwirns, sondern 
auch die Art des Grundes, der Zäckchen, der Dessins, der fein- 
oder starkfädigen Muster geben Unterscheidungszeichen , welche 
ihre besonderen Namen erhalten haben. Ausserdem, dass man sie 
in breite, mittlere und schmale, ein- und ausgebogte, in dichte und 
klare eintheilt, unterscheiden sie sich auch noch im netzartigen 
Grund, Riegelgrund, Ringelgrund, Erbsengrund, Schnürlgrund, 
Kreuzgrund, Valenciennes-Grund, mit grossen und kleinen Blumen, 
mit egalen Blumen, mit starkfädigen Blumen etc. 

Sorten. 1. Die Brabanter Spitzen aus Brüssel, Mecheln, 
Antwerpen, Gent und der umliegenden Gegend in Belgien sind die 
schönsten und theuersten; sie behaupten den Vorzug vor allen 
übrigen wegen der Feinheit des Fadens, der sorgfältigen Arbeit 
und der Festigkeit, indem sie sich nicht verschieben. 

Die Brüsseler Spitzen (Points de Bruxelles) haben 
im Geschmack der Zeichnungen , der Schönheit der Arbeit, im 
glänzenden und weissen Aussehen, in der Güte und Feinheit die 
oberste Stelle. 

Die Maliner Spitzen (von Mecheln) folgen im Rang und 
in der Schönheit zunächst auf die Brüsseler; ihr Vorzug besteht 
in der Stärke und Dauerhaftigkeit; sie unterscheiden sich von jenen 
vorzüglich durch einen glatten Faden, welcher den Rand aller Blu- 
men bildet, alle Umrisse der Muster genau bezeichnet und ihnen 
das völlige Aussehen einer Stickerei gibt. Die besten und feinsten 
unter denselben sind die sogenannten Speldewerkskanten. 

Die Brabanter Spitzen kommen in Stücken von 10, 18 oder 
24 Brabanter Ellen Länge und von ", bis zu 4 Zoll Breite vor. 

2. Valencienner Spitzen aus demselben Zwirn gemacht 
wie Brabanter, vorzüglich in Frankreich sehr geschätzt; sie sind 
von einem Faden und einfach geringelt, dauerhafter als die Maliner, 
allein weniger fein und glänzend, auch nicht so weiss. Die unter 
dem Namen falsche Valencienner vorkommenden Spitzen wer- 
den zu Gent sowie in Böhmen verfertigt, sie sind geringer an 
Güte, weniger fest gearbeitet und haben keine so ausgewählten und 
sorgfältig gearbeiteten Muster. 

Die Alenconer Spitzen, welche von der Stadt Alencon 
ihren Namen haben, aber auch jetzt in Argentan verfertigt werden, 
sind eine Nachahmung der Brüsseler, welche denselben jedoch im 
Geschmack, in der Gleichheit, im Glanze, in der Zeichnung und 
deren freien Nüancirung nachstehen. 
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3. Die englischen Spitzen, meist aus. Baumwollengarn 
und im Allgemeinen geringer als die Brabanter und Französischen, 
werden jetzt in grosser Menge ausgeführt, weil sie sehr wohlfeil 
sind. Ein grosser Theil des Spitzengrundes wird aus Nottingham, 
Derby, Longborough und von der Insel Wight ungestickt oder 
nicht ausgenäht über Hamburg nach Deutschland ausgeführt, in- 
dem das feine Ausnähen oder das Sticken der Muster dort wohl- 
feiler geliefert wird. Ein noch grösserer Theil kommt aber in 
Streifen und accomodirt aus England, Frankreich und Belgien nach 
Deutschland, weil man dahin gelangt ist, auf der Bobbinetmaschine 
mittelst des Jacquardstuhles die Muster gleich mit hinein zu wirken 
(Jacquard-Spitzen). | | 

4. In Deutschland werden die meisten Spitzen in Sachsen, 
Oesterreich, Preussen und Schleswig gemacht. In Sachsen ist das 
Erzgebirge der Hauptsitz der Spitzenfabrikation, wo im Jahre 1561 
das Klöppeln der Spitzen durch Barbara Ullmann in Annaberg 
erfunden wurde. Die sächsischen Spitzen stehen im Allgemeinen 
den Brabanter und Valencienner nach, erreichen aber in einzelnen 
Sorten die feinsten Qualitäten derselben. Die Spitzen unterscheiden 
sich in Zwirnspitzen aus Flachs, baumwollene Maschinzwirnspitzen 
und in schwarz- oder weissseidene Spitzen oder Blonden; jede dieser 
Hauptarten ist in einigen Gegenden einheimisch. 

Bettgimpen nennt man starke leinene Spitzen. Das Klöp- 
peln von schwarzen wollenen Spitzen kam im Jahre 1850 in 
Aufschwung; das Wollengarn ist gezwirnt und glatt gesengt. Die 
Muster sind gross und voll, der Grund sehr offen. Auch werden 
blosse Spitzenmuster geklöppelt und diese auf feinem Maschinen- 
spitzengrund aufgenäht, sogenannte Applikationsspitzenwaare. 

In der österreichischen Monarchie zeichnet sich vorzüglich das 
nördliche Böhmen durch seine Spitzenmanufaktur aus. Am stärksten 
wird das Klöppeln der ordinären und feinen Zwirnspitzen in den 
on das sächsische Erzgebirge gränzenden Ortschaften Bleistadt, 
Gottesgab, Hauenstein, Heinrichsgrün, Hirschenstand, Karlsbad, 
Platten, Pressnitz, Sebastiansberg und Wiesenthal betrieben, wo 
mancherlei Sorten von 5 kr. bis 5 fl. die Elle geliefert werden. 
Zu den feineren Sorten nimmt man meistentheils Gebirgs- oder 
Lothgarn, zu den feinsten aber niederländer Zwirn. Die Verleger 
zu Bäringen, Weipert, Friebus, Wiesenthal und andern Orten neh- 
men von den Spitzenklöpplerinnen das Erzeugniss ab, das sich ge- 
genwärtig nicht mehr auf blosse Spitzenstreifen beschränkt, son- 
dern in Vereinigung der Blondenfabrikation mit der Klöppelei und 
Stickerei ein Produkt darstellt, dessen vollendete Schönheit mit 
äusserster Wohlfeilheit verbunden, einen Theil des schwindenden 
Erwerbes festhält. Spitzen gewöhnlicher Art werden in 
Oesterreich ob und unter der Enns, dann in Schlesien 
und Krain erzeugt. 

Leinwand, Leinen oder Linnen nennt man ein glattes, 
weder gemustertes noch geköpertes Gewebe von Flachs-, Hanf- oder 
Werggarn, häufig jetzt auch mit Baumwolle gemischt, bei welchem 
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sich die Fäden rechtwinkelig so durchkreuzen, dass der fortlaufende 
Kettenfaden den Schuss einmal ober sich und den zunächst fol- 
genden unter sich hat und somit jeden Faden bindet, wie dies bei 
der Weberei schon angegeben wurde. Durch die Umkehr des Ein- 
schusses an den beiden Rändern des Gewebes entsteht die Kante 
oder Sahlleiste. Das Weben der Leinwand und leinwandartiger 
Zeuge verliert sich bis ins graue Alterthum, denn der Schleier der 
Sarah beweiset, das die Webekunst schon zu Abrahams Zeiten be- 
kannt war. Vor dem Weben muss das gesponnene Garn, nachdem es 
vorher mit einer schwachen Potaschenlauge oder einer Auflösung von 
grüner Seife behandelt worden, durch die Schlichte (und zwar nur 
die Kettenfäden) gesteift und dann erst gewebt werden. Nach dem 
Weben wird der Zeug geschlagen, damit eine gleichmässige, dichte 
Lage der Fäden hervorgebracht werde, dann gebleicht, gemangelt 
(kalandert), geglättet, gepresst und gelegt. ‚Das Bleichen geschieht 
entweder von den Webern oder in eigenen grossen Bleichanstalten, 
indem man das Gewebe unter beständigem Begiessen mit Wasser 
in freier Luft und Sonne ausbreitet, oder man bedient sich dabei 
verschiedener Bleichflüssigkeiten, deren Hauptbestandtheil meist Chlor 
ist. Das erste Verfahren nennt man die Rasenbleiche, das 
letztere die Schnellbleiche, welche zwar das Weisswerden be- 
schleunigt, aber oft der Haltbarkeit des Stoffes Abbruch thut, wenn 
dabei nicht mit Vorsicht vorgegangen wird. Man erkennt eine 
solche Leinwand meist an dem Geruche. Die bedeutenderen Bleich- 
und Appreturanstalten sind in Böhmen zu Niedergrund, Hohenelbe, 
Unter-Weckelsdorf, Rothenhaus und zu Przilep. Die fertige Lem- 


wand wird dann, um ihr ein schönes Aussehen zu geben und zu- 


gleich manche Fehler derselben zu verbergen, auf verschiedene Art 
appretirt. Dann werden die Stücke auf verschiedene Art zu- 
sammengelegt, wobei man sie entweder in ihrer ganzen Breite lässt, 
oder sie der Länge nach doppelt zusammenschlägt, und gibt ihr 
theils die Form einer Rolle (ein Ballen), theils wird sie platt oder 
buchförmig gelegt. Die Stücke werden noch gepresst, bei manchen 
Arten auch der den Umschlag bildende Theil (der Schaufleck) 
geglättet und endlich entweder nur mit Bändern oder Garnschnuren 
zusammengebunden oder in farbiges Papier eingeschlagen, das zu- 
weilen mit einer Etikette bedruckt ist. Diese äussere Form und 
Ausschmückung der Stücke wird bei den einzelnen Leinwandsorten 
unverändert beibehalten, so dass man. die Sorten gewöhnlich schon 
daran erkennen kann; zuweilen ist sie aber auch der einzige Unter- 
schied zwischen verschieden benannten Leinwandgattungen, denn 
diese müssen oft für das eine Land eine andere äussere Form und 
eine andere Benennung haben als für das andere. Ein Stück von 
60—70 Ellen nennt man auch ein Schock oder eine Webe. Zu- 
weilen werden auch halbe Stücke gewebt, oder die ganzen in 2, 3 
oder mehr gleich grosse Stücke oder Coupons zerschnitten und 
Nele derselben besonders eingeschlagen oder zusammengebunden, 

ie Vermischung der Leinwand mit Baumwollengarn ist, da das 
letztere bei gleicher Feinheit immer bedeutend wohlfeiler ist als das 
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erstere, schon seit langer Zeit gebräuchlich, seitdem man aber das 
Baumwollengarn noch fester und glatter zu spinnen versteht, als 
früher, ist dieses Verfahren noch häufiger geworden und es wird 
den Consumenten nur zu oft für reines Leinen verkauft, obgleich 
man dieses Gewebe im Grosshandel gewöhnlich mit seinem wahren 
Namen: Halbleinen, Dreiviertelleinen etc. bezeichnet. Ueber 
das Erkennen der Mischung von Leinen und Baumwolle ist schon 
Mehreres bei Baumwollengarn und Flachsgarn mitgetheilt worden. 
Uebrigens wird auch die mit Baumwolle gemischte Leinwand, wenn 
man sıe zwischen den Fingern reibt, schon durch die blosse Handha- 
bung, durch das Herumwerfen etc. rauh und matt von Ansehen, 
und die Fäserchen, welche dann sichtbar werden, sind mehr ge- 
kräuselt, als die des Leinengarns.. Die Leinwand aus Maschinen- 
garn hat vor der aus Hausgespinnst den unleugbaren Vorzug der 
grösseren Gleichheit des Fadens und auch zuweilen eines verhältniss- 
mässig etwas billigeren Preises bei gleicher Haltbarkeit; aber sie 
ist weicher, weniger glatt, schmutzt daher auch leichter und hat 
nicht die angenehme Kühle des letzteren, und diese Eigenschaften 
geben ihr besonders zum Gebrauche als Leibwäsche unleugbare 
Vorzüge. Die Qualität der Leinwand aus Maschinengarn wird auch 
dadurch verschlechtert, dass häufig Werg- oder Towgarn mit dazu 
verwendet wird, das man auf Maschinen eben so gut spinnt, als 
Flachsgarn , das aber noch baumwollenartiger ist als dieses. Die 
Güte und der Preis der Leinwand hängt zunächst von der Fein- 
heit des Fadens, von der möglichst gleichen Stärke desselben, 
von der Dichtigkeit des Gewebes, von der Webung, Färbung, Ap- 
pretur und einigen andern Eigenschaften ab. Die Eeinheit wird 
gewöhnlich nach der Anzahl der Kettenfäden bestimmt, die man 
zu diesem Zwecke in Gänge von A0 Fäden theilt, und man dann 
angibt, wie viel solcher Gänge die Leinwand hat. Bei der Beurthei- 
lung der Dichtigkeit muss man darauf sehen, ob die Fäden noch 
ihre ursprüngliche Rundung haben, oder ob sie durch das Mangeln, 
Glätten etc. breit gedrückt sind, denn dadurch wird das Gewebe 
scheinbar dichter. Ueberhaupt wird durch die Appretur die Beur- 
theilung der Qualität erschwert. Durch Waschen kann man sie 
zwar daraus entfernen, da dieses beim Einkauf nicht anzuwenden 
ist, so kann man nichts weiter thun, als die Leinwand stark zwi- 
schen den Fingern reiben, wodurch die wirkliche Beschaffenheit des 
(Gewebes besser sichtbar wird. Bei sonst gleichen Eigenschaften ist 
aber unappretirte Leinwand der appretirten vorzuziehen. Auch muss | 
man darauf sehen, dass die Leinwand durchgängig, nicht allein der 
äusserlich sichtbare Theil der Stücke, gleich dicht geschlagen ist, 
dass sie weder in der Länge noch in der Breite ausgezogen ist, 
was sich durch die schiefe Lage der Fäden verräth; dass die Sahl- 
leisten gerade und nicht gebogen sind, indem das letztere durch 
ungleiche Stärke der Kettenfäden entsteht, und dass sie möglichst 
frei von Knötchen sind, die sich eigentlich nur in ordinärer Waare 
finden dürfen. Die Leinwand unterscheidet man in Haus- und 


Kaufleinwand. Die erstere wird von Privatpersonen entweder 
in oder ausser dem Hause aus selbstgesponnenem Garn gewebt, 
dann roh verbraucht oder vermittelst der Naturbleiche im Stücke 
gebleicht. Die Kaufleinwand ist ein Erzeugniss der gewerbsmässi- 
gen Beschäftigung und für den Verkauf bestimmt. Sie wird für 
den Handel namentlich in Böhmen theils von den meist im Ge- 
birge wohnhaften sogenannten Commerzial-Webern von den ordi- 
närsten bis zu den feinsten Gattungen in allen Sorten, theils von 
den Landwebern, welche als Landleute die Weberei nur als Neben- 
beschäftigung betreiben und meist nur ordinäre oder Hausleinwand 
erzeugen und an die Leinwandsammler abgesetzt; endlich bestehen 
Leinwandfabriken, welche für eigene feste Rechnung gegen Garn-. 
verlag an die Weber oder auf eigenen Webestühlen arbeiten las- 
sen. In Bezug auf die Farbe unterscheidet man im Handel: 
1) Rohe oder ungebleichte Leinwand aus Flachs oder Hanf; 
die flachsgarnige hat ein aschgraues, die hanfene ein gelbliches 
Aussehen; 2) gebleichte Leinwand, welche durch Natur- oder 
Kunstbleiche ihre weisse Farbe erhalten hat; 3) weissgarnige 
Leinwand, die aus bereits früher gebleichtem Garne gewebt wor- 
den ist; 4) gefärbte oder bunte Leinwand, die entweder im 
Stück gefärbt wird, oder durch gefärbtes Garn in schichtenweiser 
Abwechslung sowohl im Schuss, als in der Kette, entweder ge- 
streift oder gewürfelt aussieht. Die Breite der einzelnen Stücke 
ist verschieden, bewegt sich aber meistens innerhalb °”/, bis 1%, 
Ellen Quermass. Die Länge wird durch den Gebrauch in den 
Fabriksorten bedingt und beträgt 30, 38, 42, 50, 54 bis 60 Ellen. 
Die kürzeste ist die rohe Sackleinwand von 8 bis 14 Gängen, 
welche 30 Ellen das Stück misst, als die längste gilt die Roane 
von 60 Wiener Ellen. 

Die Leinwandgattungen, welche für den Handel erzeugt wer- 
den, werden auch nach dem Feinheitsgrade, nach den verschiedenen 
Erzeugungsländern und nach ihrem Gebrauche in folgenden Benen 
nungen unterschieden : | 

Batist, Batistleinwand, das feinste und weisseste, halb- 
durchsichtige und doch dichte Leinengewebe aus dem feinsten 
Flachsgarn, von 68 bis 125 Gängen, das sich durch seine sehr 
zarten, festen und gleichen Fäden von jedem andern leinenen Ge- 
webe unterscheidet. Den gröbsten Batist, welcher sich auch hin- 
sichtlich seiner geringeren Lockerheit der Leinwand nähert, pflegt 
man Batist-Leinwand zu nennen. Der Leinenbatist hat aber 
gegenwärtig einen mächtigen Concurrenten an dem Baumwollen- 
batıst und bedarf des alten Industriebodens ın Nordfrankreich und 
den Niederlanden, um sich fortfristen zu können. Die Feinheit, 
die Verpackung und die Arten sind mit Baumwollenbatist identisch. 

Sorten. Der französische Batist zeichnet sich vor allen 
durch Feinheit und Weisse aus. Man nimmt dazu den allerschön- 
sten weissen Flachs und das Garn wird in unterirdischen feuchten 
Gewölben zu Batist verwebt, damit die zarten Fäden geschmeidig 
bleiben und nicht springen. Von  vorzüglicher Schönheit liefern 
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diesen Artikel Lille, Valenciennes, Cambray, St. Quentin, Peronne etc. 
Die Waare ist in braunes oder dunkelgraues Papier eingeschlagen 
und viereckig oder länglich viereckig gelegt. Der belgische 
(früher holländische) Batist kommt dem französischen in der Güte 
am nächsten und wird besonders zu Nivelles in Südbrabant schön 
gefertigt. Schon im 13. Jahrhunderte wurde diese Weberei in 
Flandern von Baptist Chambray in Gang gebracht, woher man den 
Namen Batist oder das veraltete „Kammertuch“ herleiten will. In 
Deutschland liefern diesen Artikel Hirschberg in Schlesien, 
Rochlitz in Sachsen, Hohenelbe, Merklew, Starkenbach, Georgs- 
‘ walde in Böhmen. Die Stücke haben eine Breite von °/, bis ®/, 
und eine Länge von 6 bis 12 Ellen. | 

Linon hält das Mittel zwischen Schleier und Batist und ist 
ein weisses, mehr oder weniger feines, dünnes, leichtes, schleier- 
oder batistähnliches_ Leinengewebe. Er führt auch den Namen 
Batist-Linon und wird in eben den Sorten, Ländern und Fabri- 
ken wie der Batist verfertigt. | en 

Holländische Leinwand, eine sehr feine, schöne, weiss- 
gebleichte und gut gemangte Leinwand, die entweder ganz aus 
holländischem Garne, oder aus schlesischem Ketten- und holländi- 
schem Einschussgarne verfertigt wird. Ausserdem wird in Holland 
eine Menge Leinwand ganz aus fremdem Garn gewebt, auf den 
Harlemer Bleichen gebleicht und appretirt und wird dann als hol- 
ländische Leinwand wieder abgesetzt, steht jedoch der echten in 
der Regel nach. In Böhmen werden in Trautenau, Nachod, Hohen- 
elbe und Arnau Holländer Leinen und Weben %, breit und 50 
Ellen lang vortrefflich nachgemacht. Die feinsten Sorten werden 
ın Friesland gemacht und entweder platt nach ihrer ganzen Breite 
zusammengefaltet, länglich viereckig gelegt, mit doppeltem Papier 
umbunden, oder nach der halben Breite, rollenförmig gebunden, in 
einfaches Papier verpackt. Gewöhnlich sind die echten holländi- 
schen Leinen in Stücken von 52 bis 54 Brabanter Ellen in der 
Länge und nahezu °%, Ellen in der Breite. 

Flandrische oder belgische Leinwand nennt man 
die verschiedenen Gattungen theils feiner, theils ordinärer Lein- 
wand, welche in den zahlreichen flandrischen Manufakturen in 
grösster Vollkommenheit verfertigt und dann über Gent, Meenen 
und Courtray nach andern Ländern ausgeführt werden. In Mähren 
wird diese Leinwand zu Schönberg unter dem Namen Üourtray 
fabrizirt. | 

Irländische Leinwand ist eine weissgarnige, fest und 
gedrungen gewebte Leinwand aus Maschinengarn, in der Qualität 
der feinen Rumburger Leinwand gleich, welche seit mehreren Jah- 
ren im nördlichen Theile der Insel, dann zu Londonderry, Belfast, 
Dublin, Waterfort und Cork in zahlreichen Manufakturen verfer- 
tigt und in grosser Menge nach England, Schottland, Amerika 
und Westindien ausgeführt wird. Die feinen irländischen 
Hemdeleinen, welche besonders nach Südamerika und den 
englischen Colonien verlangt werden, sind eine Nachahmung der 


holländischen und Bielefelder Leinwand. Ausser diesen beiden Sorten, 
welche unter dem Namen Irish Linnen gangbar sind, macht 
man gegenwärtig in Irland, wo die Leinenweberei ein Hauptnah- 
rungszweig des Volkes ist, viele Gattungen französischer, holländi- 
scher und deutscher Leinen nach, welche gewöhnlich 10 bis 12%, 
wohlfeiler sind, als die Originalfabrikate, und eben desshalb auch 
auf den amerikanischen Märkten eine überwiegende Concurrenz 
verursachen, so dass die deutschen Fabrikate von dort fast ganz 
verdrängt werden. Die irländische Leinwand, welche in Schön- 
berg, Freiwaldau und Arnau °%, breit und 50 bis 60 Ellen lang 
erzeugt wird, ist von ausgezeichneter Güte und Schönheit. 

Bielefelder Leinwand, eine der besten deutschen Leinen, 
hat ein dichtes, egales Gewebe, Gleichheit im Faden, ist ungemein 
dauerhaft und wird durch den Gebrauch nicht wie andere Sorten 
gröber. Sie wird in verschiedenen Ortschaften des Regierungsbe- 
zirkes Minden verfertigt und von Bielefeld über Hamburg, Bremen 
und Amsterdam nach England, Spanien und Amerika in grosser 
Menge, theils gebleicht, theils roh ausgeführt. Die eigentlichen 
Bielefelder Leinen sind Y%, breit, werden aber auch von %, bis %, 
gewebt. Die Länge ist gewöhnlich in Drittelstücken 20 oder in 
ganzen Stücken 60 Ellen. Die Qualität ist sehr verschieden, die 
feinste kommt dem niederländischen Batist nahe. Gewöhnlich sind 
die Stücke an beiden Enden mit einem Adler gestämpelt, als Zeichen 
ihrer Tüchtigkeit, da jedes Stück auf den Leggen früher genau 
untersucht und dann erst gestämpelt wird. Gewöhnlich wird diese 
Leinwand nach ihrer doppelten Breite gelegt und rund gebunden 
verpackt. In Böhmen wird Bielefelder Leinwand zu Lomnitz bei 
Gitschin verfertigt. 

Böhmische oder Rumburger Leinwand, eine der vor- 
züglichsten Sorten in Deutschland, welche um Rumburg und in 
mehreren Ortschaften an der sächsischen und schlesischen Grenze 
gewebt wird. Man unterscheidet sie in Hausleinwand, von 40 
bis 65 Gängen, in Mittelleinwand, von 15 bis 60 Gängen 
und °%, breit, n Schockleinwand, von 26 bis 80 Gängen, in 
weissgarnige, gestreifte weissgarnige, gefärbte und 
buntgedruckte, in Rumburger-, Holländer-, Irländer- 
und Batistweben von 30 bis 150 Gängen und in Doppelwe- 
ben, von 106 bis 140 Gängen im Preise von 10—300 fl. Die für 
den ausländischen Verkehr bestimmten kommen unter den Namen 
Platilles royales, Cavalinen, Cholets, Hollandinen, 
Roane, Costanza etc. vor, welche nach Italien und Amerika 
verführt werden. Mehrere dieser Sorten werden zum weiteren Ver- 
ständniss näher angegeben, als: ; 

Schöckl, Schockleinwand, eine ordinäre Leinwandgat- 
tung, die in Stücken von 60 Ellen und von 26 bis 80 Gängen in 
Böhmen und Mähren gewebt und stark appretirt wird. Auch ver- 
steht man darunter die ordinären, ungebleichten /, bis %, breiten 
und für den Druck besimmten Franzleinen. Diejenigen Schock- 
leinen, welche aus den böhmischen Gebirgsgegenden roh nach preuss. 
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Schlesien gehen, sind nur 58 böhmische Ellen lang und werden 
dann unter dem Namen schlesische Schocke ausgeführt. 
Schwarz- oder graugefärbte oder weisse und blaugestreifte und ge- 
gitterte Leinen nennt man bunte Schocke. 

eben nennt man eine °, oder °/, breite und 72 böhm. 
Ellen lange Leinwand, von 30 bis 150 Gängen, in verschiedener 
Qualität aus rohem oder auch weissgebleichtem Garn, die theils nach 
sächsischer oder schlesischer, theils nach schweizer’scher oder hol- 
ländischer Art appretirt wird und vorzüglich zu Bettzeug dient, aber 
auch nach Italien und häufig nach der Türkei ausgeführt wird; 
Doppelweben von 106 bis 180 Gängen und im Preise noch 
einmal so hoch, werden wie die erste in Starkenbach, Hohenelbe, 
Arnau, Politz, Hauptmannsdorf und Nachod gewebt. | | 

Roane (Rouen) eine ursprünglich französische Gattung aus 
Rouen und Umgebung, in verschiedenen Sorten, von abweichender 
Länge und Breite, die jetzt in der Lausitz, in Schlesien und in 
Böhmen von 30 bis 150 Gängen verfertigt wird. 

Creas, Leder- oder Doppelleinwand, ist eine sehr 
starke Gattung, welche aus weissgebleichtem Garne, das sehr fest 
gesponnen und wohl gedreht ist, von verschiedener Länge und 
Breite gewebt wird. Ursprünglich französischen Ursprungs, wird 
sie jetzt in Sachsen, Schlesien, Böhmen und Mähren gewebt. In 
der Gegend von Rumburg, Warnsdorf, Georgswalde, Kosmanos, 
Schönberg und Janowitz wird sie in grosser Güte und Dauerhaf- 
tigkeit verfertigt. Die schmale Sorte in der Kette gescheert /,, 
reell aber nur °/, breit, in Stücken von 52'/, Ellen in der Länge, 
wird nach ihrer ganzen Breite gelegt und theils rund gebunden, 
theils platt in Buchform gepresst versandt. Die breite Sorte hält 
knapp °%, und wird in ganzen Stücken von 105 Ellen nach Art der 
französischen Morlaix lang ausgelegt oder in halben Stücken buch- 
förmig platt gepresst; ın der letzten Form geht sie unter dem 
Namen Tele corame nach Italien. Eine andere Sorte, !/, breit, 
wird als Creas versandt. Der rohe Einkaufspreis dieser Waare 
richtet sich nach den Gängen oder nach der Anzahl der Fäden, 
welche in der Werfte enthalten sind; je mehr Gänge, jeden zu 40 
Fäden gerechnet, die Breite enthält, desto besser und feiner 
ist die Leinwand, wobei zwei Gänge eine Nummer heissen. Ge- 
wöhnlich hält die geringste Waare 28 Gänge, und so steigen die 
Nummern von 2 zu 2 Gängen bis Nr. 60; meistens hört das Sor- 
timent schon bei 50 Gängen auf. Bei den Fabrikanten heisst ein 
‚Stück Doppelleinwand von 28 Gängen ein Achtundzwanziger, und 
ein Stück von 50 Gängen ein Fünfziger etc. Bei der Verpackung 
wird eine Kiste von 25 Stücken in vier Nummern assortirt, von 
welchen der Durchschnittspreis facturirt wird. 

Cavallinen oder Rossleinen, eine weisse, mehr oder 
weniger feine und dichte Schockleinwand, welche ihren Namen von 
dem Pferde hat, welches auf dem Papierumschlag aufgedruckt ist. 
Sıe wird nicht nur in Sachsen, Schlesien,. sondern auch in Böhmen 
verfertigt und häufig nach Italien ausgeführt. Die böhmischen Ca- 
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vallinen von Hohenelbe und Arnau sind entweder in 2 oder 3 
Stücke zerschnitten und wie ein Buch zusammengelegt oder in 
ganzen Stücken rund zusammengebunden. 

Cholets, Kanefasleinen, auch rohe Platilles ge- 
nannt, ein ursprünglich französisches, sowohl graues als auch weisses 
Leinengewebe aus der Gegend von Üholet, welches jetzt in der 
Ober-Lausitz, in Schlesien und Böhmen gewebt wird. Die böhmi- 
schen Cholets von Lomnitz haben 28 bis 65 Gänge und sind im 
Preise wie die Oavallinen. 

Costanza, eine doppeldichte, mehr oder weniger feine, ”/, 
breite und gewöhnlich 50 Ellen lange Leinwand, auf holländische 
Art gebleicht und zugerichtet, welche im Breisgau und im Oden- 
walde gewebt und in Constanz und St. Gallen die Bleiche und 
Appretur erhält. Sie wird auch in Flohenelbe, Nachod und in 
Schönberg verfertigt, nach der ganzen Breite platt buchförmig ge- 
legt, in blaues Papier eingeschlagen oder nach ihrer halben Breite 
doppelt gelegt, in runde Bällchen gepresst und mit zwei rothen 
Bändchen gebunden. 

Platilles ist eine Gattung sehr weiss gebleichter, glatt zu- 
sammengelegter Leinwand, welche ursprünglich zu Beauvais und 
Cholet in Frankreich von verschiedener Güte und Feinheit verfer- 
tigt, aber auch in Sachsen, Schlesien und Böhmen eben so gut 
und schön nachgemacht und nach Italien, Holland, Hamburgs, 
Amerika, Afrika etc. ausgeführt wird. Man hat einfache oder ordi- 
näre (Platilles simples), und feine oder königliche (Platilles roya- 
les), auch rohe, schmale, breite und gefärbte in allen Farben. Die 
böhmischen Platilles werden in Nachod, Arnau und Trautenau ver- 
fertigt, sind *, breit und 42 Ellen lang, von 28 bis 65 Gängen, 
sebleicht, fein, mittel und ordinär, einfach nach der ganzen Breite 
zusammengelegt, mit dunkelblauen, drei Finger breiten Papier- 
streifen umwickelt und mit einer silbernen oder goldenen Vignette 
versehen. 

Osnabrücks, eine der gangbarsten Sorten deutscher Flachs- 
leinen, welche wegen ihrer Preiswürdigkeit und ihrer innern Güte 
ein beträchtlicher Handelsartikel avf den grossen Marktplätzen 
Europa’s und Amerika’s geworden ist. In den Dörfern, wie in den 
kleinen Landstädten der Provinz Osnabrück beschäftigen sich fast 
alle Einwohner mit der Fabrikation dieser Leinen, zu welchen sie 
den Flachs selbst erbauen und verspinnen und desshalb auch die 
Waare wohlfeiler als irgendwo anders verkaufen können. Sie wer- 
den gegenwärtig auch auf Kraftstühlen gearbeitet und man zieht 
besonders zum Einschuss trocken gesponnenes Garn vor, weil des- 
sen elastischer Faden aus weniger getheilten Fasern zusammenge- 
setzt ist und daher eine erhöhte Festigkeit besitzt. Es sind gröss- 
tentheils ordinäre und mittlere Gewebe, jedoch fest und gedrungen, 
die ohne weitere Appretur als die Mange, theils gebleicht, theils 
meistens ungebleicht, rollenförmig rund gebunden, mit 3 Kronen 
bezeichnet und mit 2 dunkelblauen Schnüren umbunden, ausgeführt 
werden. Für die Güte der Leinen sorgen die niedergesetzten Leg- 


gen oder Schauämter, wo sachverständige und vereidete Personen 
jedes Stück messen, die Qualität und die Breite untersuchen, und 
nach befundener Untadelhaftigkeit mit dem Landesstempel sowie 
mit dem Ellenmaas und mit der Nummer bezeichnen, wobei für 
die beste Waare die Nummer I und für die darauf folgende gerin- 
sere Waare die Nummern 2, 3, 4 und für die geringste Nr. 0 
festgesetzt ist. Ein Stück aber, welches schlecht gearbeitet ist, 
oder die gehörige Breite nicht hat, wird für Schmalband er- 
klärt, bleibt desshalb ohne Stempel und kommt im Handel unter 
dem Namen Osnabrücker ungezeichnete Leinen, gewöhn- 
lich 10 bis 12 Procent wohlfeiler. Diese Leinen, welche in Stücken 
oder Rollen von unbestimmter Länge (von 60, 70, 85 bis 100 EI- 
len) und %, Ellen Breite in den Handel kommen, werden in Ham- 
burg nach 100 Doppelellen unter dem Namen Osnabrücker und 
andere dergleichen flächsene Linnen, in Bremen unter 
dem Namen Rosenlinnen, ebenfalls nach 100 Doppelellen, in 
Nordamerika nach dem Yard, in Westindien und Südamerika nach 
der Vara verkauft. Die feinen Sorten gehen in grosser Menge nach 
Holland, wo sie gebleicht und appretirt und für wirkliche holländi- 
sche Leinen wieder ausgeführt werden. Die nachgemachten engli- 
schen oder vielmehr schottischen Osnaburghs sind bei weitem 
nicht so gut und dauerhaft, als die deutschen, werden aber auch in 
Amerika mit 25 bis 30 Procent wohlfeiler verkauft und haben dess- 
halb leider den Absatz der deutschen vermindert. 

Drillich und Zwillich sind geköperte Leinengewebe, wo- 
von der erstere glatt und ohne Muster, der dritte Faden bindet, 
nur mit vier Schäften gewebt wird und sehr oft mit Baumwolle ge- 
mengt erscheint; der Zwillich dagegen wird mit eingewebten, ge- 
raden oder rechtwinkeligen Mustern gearbeitet, und die Anzahl der 
Schäfte richtet sich nach der Grösse der Muster. Man nennt das 
vorgeschriebene oder das auspunktirte Muster, nach welchem der 
Weber die Schäfte mit dem Fusstritte vereinigt, den Zwillich- 
boden. Der Drill oder Drillich kommt mit Ausnahme des Atlas- 
drill meist nur in ordinärer Qualität vor, wird glatt, ungebleicht 
und ungefärbt, gebleicht, in verschiedenen Modefarben, dann gestreift 
und carrirt gearbeitet und findet zu Beinkleidern, Bettfournituren 
und andern Zwecken Anwendung. | 

Der Zwillich wird auch auf dem Jacquardstuhle gearbeitet und 
man unterscheidet nach Qualität und Muster: a) ordinären, mittleren 
und feinen, 6) rohen .und gebleichten, c) kleingemusterten, d) gross- 
gemusterten, e) Sternel, Blümel, Rosettel, Perlen. Hierher gehören 
auch gestreifte oder sogenannte Kanevas; f) Doppelzwilliche, eine 
Sorte zwischen Damast und Zwillich, g) Maschinenmuster, auf Jac- 
quardstühlen gewebt. Die ım Handel vorkommenden verschiedenen | 
Gattungen sind hauptsächlich folgende. 1) Bettzwillich, ent- 
weder ganz von Leinen, mit gestreiften Mustern, auch geradlinigen 
Figuren oder bunt gestreift mit baumwollenem Schuss; am häufig- 
sten mit blauen oder rothen Streifen. Am besten ist er in der Gegend 
von Zittau: 2) Matratzen-Zwillich, Coutils, ein glattge- 
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webter Zeug, bei welchem die Werfte heraustritt, ohne recht- 
winkelige Figuren zu bilden; er ist buntgestreift, meistens aber 
blau und weiss, mit Rosaflammen. 3) Zwillich-Handtücher 
mit grossen und kleinen gewürfelten oder andern rechtwinkeligen 
Mustern. Tischzeug-Zwillich, entweder in verschiedenen 
‚ rechtwinkeligen grossen und kleinen Mustern, oder mit damast- 
ähnlichen runden Blumen und Arabesken auf dem Maschinenstuhle 
gearbeitet; das Tischtuch mit den Servietten hat eingewebte Kanten. 
4) Kanevas, ein %, bis °/, breiter, weissgestreifter Zwillich zu 
Rouleaux, Handtüchern und Bettüberzügen. 5) Hosendrill, glatt, 
weiss und farbiger Atlas, von Leinen und Baumwolle, gestreift, ge-. 
mustert, geflammt, melirt, elastisch, nach wollener Art etc. 

Der Hauptsitz der Zwillichweberei in Sachsen ist zu Sebnitz, 
Herrenwalde, Alt- und Neu-Waltersdorf bei Zittau, Sebnitz und 
Grossschönau. In Frankreich zu Lavalle, Lille und Conde. In 
Böhmen ist diese Fabrikation zu Schluckenau, Warnsdorf, Rumburg, 
Trautenau, Nachod, in Mähren zu Sternberg, Janowitz, Zwittau und 
Trübau sehr bedeutend und steht auf einer hohen Stufe der 
Vollkommenheit. 

Leinendamast oder Damastleinen ist eine Art feiner 
und künstlich gewebter Zwillich, mit Blumen, Ranken, Figuren und 
allerhand Verzierungen auf atlasartıg glänzendem Grunde, aus wel- 
chem besonders feine Tischzeuge und Kaffeeservietten verfertigt wer- 
den. Man webt sie theils mit künstlichen und complizirten wieder- 
kehrenden Mustern, theils mit Landschaften, Figuren, Wappen, 
Namenzügen etc., und zwar jetzt fast durchgängig mit der Jac- 
quardmaschine; nur zu den grössten und künstlichsten Mustern 
bedient man sich noch des Zugstuhles. 

So lange zur Herstellung von Leinen-Tafelgedecken der 
Zugstuhl allein vorhanden war, hatten zuerst Holland und nach 
ihm Deutschland, vornehmlich Sachsen die grösste Meisterschaft auf 
diesem Felde entwickelt. Seit der Erfindung Jacquard’s trat jedoch 
ein Wendepunkt ein, Sachsens Nachbarn , Preussen und Oester- 
reich, hierauf Frankreich und England, ja sogar Schweden und 
Norwegen wussten diesem Erzeugungsmittel ausgezeichnete Produkte 
abzugewinnen. a 

Der Hauptsitz der Verfertigung ist von jeher Grossschönan 
und Neuschönau bei Zittau in der Oberlausitz, wo man noch immer 
die schönsten verfertigt, die sich sowohl durch Glanz und Schön- 
heit der Muster, als durch vortreffliche Bleiche, Milde und ausser- 
ordentliche Dauerhaftigkeit auszeichnen. Die Kaffeeservietten ver- 
fertigt man ausser ganz weiss und zweifarbig, nämlich so, dass der 
Grund weiss und das Muster grau (von ungebleichtem Garne), 
grün oder roth ist und auf der andern Seite umgekehrt, oder auch, 
dass eine der letzten Farben ebenso mit Grau zusammengestellt ist. 
Auch werden sie in Grossschönau jetzt mit Seide gemischt gewebt. 
Ausser an diesem Orte werden auch in mehreren schlesischen und 
böhmischen Fabriksorten, sowie ausserdem zu Haslach in Oberöster- 
reich, Bayern, Würtemberg, Westphalen (Bielefeld), Hannover 
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schöne Leinendamaste verfertigt, die aber den Grossschönauern nicht 
gleichkommen. | 

Ebenso stehen diesen die englischen, französischen, belgischen 
und holländischen nach, und namentlich die ersteren desshalb, weil 
sie aus Maschinengarn gewebt sind, welches durch die Wäsche sehr 
viel von seinem schönen Aussehen verliert, während zu Gross- 
schönau nur das ausgesuchteste Handgespinnst verwendet wird. 

Wichtiger sind jetzt die damastartig gewebten Stoffe 
aus verschiedenen Mischungen von Seide, Wolle, Baumwolle und 
Leinen, sowie die ganz leinenen. Die ersteren, welche besonders zu 
Möbelüberzügen (Möbeldamaste) und Tischdecken, zuweilen auch zu 
Tapeten verwendet werden, sind ein Artikel, dessen Fabrikation in 
neuerer Zeit besonders in Deutschland eine ausserordentliche Aus- 
dehnung gewonnen und dem Geschmacke und der Erfindungsgabe 
des Fabrikanten ein reiches Feld eröffnet hat. Die Hauptsitze der- 
selben sind Chemnitz und Wien, ausserdem Reichenberg, Starken- 
bach, Berlin, Stuttgart, Hof etc. Auch in England und Frank- 
reich werden sie sehr schön verfertigt. Sie sind theils einfarbig, 
theils bunt, am häufigsten aber zweifarbig und zeichnen sich eben 
so sehr durch Schönheit der Muster und Farben, als durch Dauer- 
haftigkeit und verhältnissmässige Wohlfeilheit aus. Nach Art des 
Gewebes legen ihnen die Fabrikanten verschiedene Phantasienamen 
bei, wie Imperial, Gobelin, Brokatell u. drgl. | 

Die leinenen Damastwaaren werden wie die baumwollenen 
theils in Schocken oder Weben, theils in Garnituren oder-Posten 
gemacht, wie schon beim Baumwollendamast angegeben wurde. 

Hadern, Lumpen oder Strazzen sind Ueberreste ge- 
tragener oder Abschnitzel bei der Verfertigung neuer Kleiderstoffe, 
welche zur Papierfabrikation verwendet werden und daher einen 
bedeutenden Handelsartikel bilden. Die wichtigsten sind dieleinenen 
Lumpen, welche ausschliesslich das Material zu Schreib- und Druck- 
Papier geben; doch werden sie zu letzterem jetzt auch häufig mit 
baumwollenen vermischt. 

Hanfhadern geben ein noch festeres und dauerhafteres Pa- 
pier, sind aber viel seltener. Die Hadern von gr ober Sack- und 
Packleinwand werden zu ordinären Packpapieren, die wollenen 
nur zu Paäppen und zu dem geringsten grauen Löschpapier oder 
Schrenz verwendet. Seidene Hadern sind gar nicht zu Papier 
brauchbar. Von den leinenen werden die abgetragenen den neuen 
vorgezogen; ausserdem sind sie um so theurer, je feiner und weisser 
sie sind. 

Die Sorten bezeichnet man oft mit dem Namen der Papier- 
gattungen, zu denen sie bestimmt sind, und es gibt daher: 
a) Posthadern, die feinsten, ganz weissen, zu feinen Papier- 
gattungen bestimmt; 5) Kanzleihadern, von gebleichter Lein- 
wand zu Mittelgattungen; c) Concepthadern, weisse und far- 
bige von ordinärer Leinwand zu geringen Schreib- und feinen Pack- 
papieren; d) Packhadern, von grober Pack- und Sackleinwand 
zu ‚Packpapier; e) Filtrirhadern, zu Filtrir- und Löschpapier ; 
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/) Scehrenzhadern, aus der ordinärsten Sackleinwand und aus 
wollenen Lappen bestehend, zu ordinärem Packpapier; 9) blaue 
leinene und rothe baumwollene, zu blauem und: rothem 
Pack- und Schreibpapier. Zuweilen macht man noch mehr Sorten 
oder auch weniger und theilt jede Sorte nach Qualität wieder in 
superfeine, feine, halbfeine, ordinäre, Nähte und Säume. In Oester- 
reich, und zwar in Böhmen, Mähren, Ungarn, Kroatien wird eine 
grosse Menge gesammelt, so dass selbst beträchtliche Mengen Ha- 
dern über Fiume, Hamburg und Bremen ausgeführt werden; nur 
feine Hadern, wovon man in Oesterreich nur 2Y, /, auf die Ge- 
sammtmasse rechnen kann, sind nicht in hinreichender Menge zu 
haben. Im Durchschnitt gibt der Centner Hadern 70 Pfund Papier, 
von den besten selbst bis 82, von Packhadern kaum 50 Pfund. 

Papier ist eine in dünne Blätter geformte Masse aus zer- 
kleinerten Pflanzenstoffen,, die zum Schreiben, Zeichnen, Drucken 
und vielen andern Zwecken dient. | 

Büttenpapier. Die ältere Methode, die leinenen und han- 
fenen Hadern in den zur Papierbildung erforderlichen breiartigen 
Zustand zu versetzen, bestand darin, dass man dieselben mit Was- 
ser durchnässt gähren oder faulen liess und sie hierauf mittelst 
hölzerner eisenbeschlagener. Hämmer (deutsches Geschirr), die mit 
Wasserkraft getrieben wurden, in Verbindung mit -Wasser zer- 
stampfte. Um die Mitte des vorigen Jahrhunderts kam in Holland 
die Cylindermaschine zur Zerkleinerung des Papierzeuges auf, 
welche daher den Namen Holländer führt und allmäliıg die 
Stampfmühlen ganz verdrängte. Die Lumpenmasse wird successive 
in zwei etwas verschiedenen Holländern bearbeitet, und führt, wenn 
sie aus dem ersten hervorgeht, den Namen Halbzeug; dagegen 
nach ihrer vollständigen Zermahlung, wie der zweite Holländer sie 
liefert, den Namen Ganzzeug, welcher nach Bedarf gebleicht 
oder gefärbt wird. — Der Ganzzeug wird mit Wasser verdünnt 
und dann zu Papierbogen verarbeitet. — Das nach älterer Art 
erzeugte Papier heisst Büttenpapier, nach neuerer Weise Ma- 
schinenpapier. | 

Der einen feinen milchigen Brei vorstellende Zeug wird in 
Bütten geleitet, von hier durch Schöpfen mit siebähnlichen Formen, 
welche das Wasser abfliessen lassen, in Bogen verwandelt, die hier- 
auf abwechselnd zwischen Filze gelegt, in diesen stark gepresst, 
endlich herausgenommen auf Schnüren getrocknet, gefalzt, in Bücher 
und Riesse zusammengelegt und als Druckpapier in Handel 
gebracht werden. Das Schreibpapier wird nach dem Trocknen 
durch eine mit Alaun versetzte dünne Leimauflösung gezogen, nicht 
selten vermischt man auch den Leim mit gekochter Stärke und 
leimt es in der Regel zweimal; Druckpapier und Packpapier erhält 
meist nur eine Leimung und heisst dann halbgeleimt. Nach dem 
Trocknen wird es noch gepresst und in Bücher gelegt. Nach den 
benützten Papierformen unterscheidet man: geripptes und Ve- 
linpapier. — Bei dem ersteren sind die rippenförmigen Eindrücke 
des Drahtgitters der Form sichtbar, bei dem letzteren ıst die Textur 


428 


gleichförmig ohne erkennbare Linien. Auf beiden Arten von For- 
men pflegt man übrigens das Fabrikzeichen oder die Firma von 
Draht gebildet anzubringen, wodurch diese Figuren oder Buchsta- 
ben im Papier als stärker durchscheinend sich darstellen und die 
sogenannten Wasserzeichen bilden. | 

Maschinen-Papier. Das Maschinen-Papier unterscheidet 
sich von dem Büttenpapier dadurch, dass dasselbe nicht in einzelnen 
Bogen, sondern in einem zusammenhängenden Blatte von unbe- 
stimmter Länge, daher auch endloses Papier genannt, geformt 
wird. Der gehörig zubereitete und gleichmässig flüssige Zeug fliesst 
nämlich auf ein langes, endloses (an beiden Enden vereinigtes) feines 
Drahtgewebe, das sich seiner Länge nach fortbewegt, während das 
Wasser durch dasselbe abfliesst und ihm zugleich eine rüttelnde 
Bewegung gegeben wird, durch welche die Fäserchen des Zeugs 
vermittelst einer Art Verfilzung mit einander verbunden werden. 
Das so gebildete zusammenhängende Blatt geht von dem Gewebe 
zuerst auf einen endlosen Filz und dann, wenn es die nöthige 
Festigkeit erhalten hat, allein zwischen mehreren Walzen hindurch, 
von denen die letzten erwärmt sind und es trocknen, indem sie es 
gehörig glätten, und endlich wird es als fertiges A—5 Fuss breites 
Papier auf einen Haspel aufgewunden. Es wird entweder unzer- 
schnitten und aufgerollt verschickt, oder in Bogen zerschnitten und 
diese in fest zusammengepressten Packen, gewöhnlich von 1—2 Bal- 
len versendet. Um den Preis billiger stellen zu können, wird es 
zwar im Allgemeinen bedeutend dünner verfertigt, als das Bütten- 
papier, aber es ist demungeachtet in der Regel fast eben so haltbar 
und dabei glatter, von gleichartigerer Masse und kann in beliebiger 
Grösse geliefert werden. Obgleich die grösseren Fabriken jetzt fast 
ausschliesslich mit Maschinen arbeiten, so gibt es doch auch noch 
viele kleinere Papiermühlen, welche Büttenpapier verfertigen, aber 
sie liefern meist nur geringe Sorten, Packpapier u. dgl. 

Gutes Papier zum gewöhnlichen Gebrauche muss eine weisse 
Farbe und Glätte besitzen, keine Knoten, vereinzelte dicke Fasern, 
keine sogenannten Wassertropfen zeigen; es soll überall von gleicher 
Dicke sein und die gehörige Festigkeit beibehalten. Das Schreib- 
papier darf nicht durchschlagen. Je schwerer das Papier bei glei- 
chem Formate ist, um so besser ist es, jedoch kann das Ge- 
wicht durch Zusatz von Kreide, Schwerspath u. dgl. erhöht werden. 

Papiersorten. Die Papiersorten sind nach Beschaffenheit 
des Materials, nach Verschiedenheit der Erzeugung und des Ge- 
brauches sehr mannigfaltig. Man unterscheidet hienach: 1) Hanf- 
papier, das sich durch grössere Festigkeit und Haltbarkeit vor 
dem leinenen auszeichnet, aber nur schwer so blendend weiss wie 
dieses gebleicht werden kann. Es wird hauptsächlich zur Verferti- 
gung des Papiergeldes verwendet und kommt nur selten im Handel 
vor. 2) Maschinen-Druckpapier, mit einem Zusatz von 
Baumwolle verfertigt, wodurch seine Haltbarkeit beeinträchtigt wird. 
3) Strohpapier, ausreinem gebleichten Stroh, komınt dem Leinen- 
papier in der Festigkeit ziemlich gleich, nur ist es zu durchschei- 


429 


nend und brüchig. Das Stroh wird von vielen Fabriken als Zusatz 
zu mittlerem und feinem Leinenpapier benützt. — Maisstroh- 
papier wird in der neuesten Zeit in der Staatspapierfabrik zu 
Schlögelmühle verfertigt. Dasselbe zeichnet sich durch Weisse, 
Glätte und Festigkeit aus und wurde von dem Erfinder Diamant 
patentirt. 4) Holzpapier, besonders aus Tannenholz, aber ge- 
wöhnlich mit einem Zusatz von leinenen oder baumwollenen Lum- 
pen. Eine Fabrik ıst zu Heidenheim in Würtemberg. 5) Flanell- 
papieraus Wollabfällen, das besonders zum Einpacken von Spiegeln, 
polirter Metalle u. dgl. vortrefflich ist und in Stubenbach in Böhmen 
verfertigt wird. 6) Lösch- und Fliess-Papier besteht gröss- 
tentheils aus wollenen Lumpen, ist geschöpft,, stets ungeleimt und 
wenig gepresst, daher wassereinsaugend. Es wird in verschiedenen 
Qualitäten und Formaten verfertigt, das graue aus wollenen Lum- 
pen, rauh und grob, das rothe aus rothen leinenen Lumpen, 
glatter als das erstere. 7) Schrenzpapier, ein dünnes, aus un- 
gebleichten leinenen Lümpen in kleinem Formate verfertigtes Pack- 
papier, ungeleimt oder halbgeleimt, die besseren Sorten zu geringe- 
ren Buchbinderarbeiten anwendbar. 8) Packpapier, dicker als das 
vorige, aus ungebleichten leinenen Lumpen meist in grossen For- 
maten; das blaue aus sortirten blauen, das rothe aus rothen 
Lumpen, das englische braune aus Werg oder alten getheerten 
Tauen, violettblau in der Masse mit Blauholzabsud gefärbt, 
zum Einpacken der Leinwand, der Nähnadeln, des Zuckers u. dgl. 
9)Druckpapier, weiss, ungeleimt oder halbgeleimt in verschiedener 
Grösse und Format. Geschöpftes Druckpapier wird jetzt selten 
mehr verfertigt und meist nur in geringerer Qualität, halbweiss von 
Farbe, und wird auch Filtrirpapier genannt. Man unterscheidet 
Conceptdruck, die geringste Sorte; Kanzleidruck, eine 
Mittelsorte; Postdruck, feiner als das vorige; Velindruck, 
die feinste Sorte. Kupferdruckpapier ist Velinpapier, sehr 
stark, fein, weiss, ganz rein, aber weich. 10) Notendruckpapier 
ist dick, mit gerippten oder Velinformen geschöpft und hat ein 
eigenes Format, das dem jetzt eingeführten Formate der gestochenen 
und lithographirten Musikalien entspricht. 11) Schreibpapier 
ist geleimt und von verschiedener Grösse und Qualität. Man unter- 
scheidet es in: Post- oder Brief-Papier, mehr oder weniger 
dünn, von Mediangrösse, oft bläulich, zuweilen auch röthlich, 
grünlich etc, gefärbt, wird zum Verkaufe in halbe oder auch in 
Viertel-Bögen gelegt und beschnitten. Die beste Sorte des ge- 
wöhnlichen Schreibpapiers, welches ganz weiss ist, wird auch 
Kanzleipapier, die darauf folgende, nicht völlig weisse Sorte 
Schreibpapier im engern Sinn, und die geringste, welche ge- 
wöhnlich etwas gelblich (grau) ist, Conceptpapier genannt. 
Zwischen diesen .drei Sorten gibt es jedoch eigentlich keine be- 
stimmte Grenze, da sie in den verschiedensten Qualitäten verfertigt 
werden. Notenschreibpapier ist bedeutend dicker und ge- 
wöhnlich von besonderem Formate. 12) Zeichnenpapier, durch- 
aus Velin, ist fein, ganz weiss, stark, nie gebläut und von ver- 
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schiedener Grösse. 13) Copirpapier, ein weisses, lockeres Pa- 
pier, auf dem sich, wenn es angefeuchtet ist, die geschriebene Schrift 
so abdruckt, dass sie durchschlägt und auf der entgegengesetzten 
Seite deutlich gelesen werden kann, daher man sich desselben zum 
Copiren von Briefen mittelst einer Copirmaschine bedient. In’ Eng- 
land verferiigt man es aus einer Mischung von Manillahanf und 
Baumwolle mit Zusatz von etwas Eisenvitriol; man kann damit 
jede Dinte copiren, es gibt einen schärferen Abdruck, ist haltbarer 
als das gewöhnliche und kann selbst darauf geschrieben werden. 
14) Transparent-, Paus- oder Kalba-Papier ist durchsichtig 
und wird gebraucht, um Zeichnungen, Kupferstiche ete. genau ab- 
zuziehen und weiter zu übertragen. Man verfertigt es am besten 
in Frankreich, wo dem Zeug Terpentin zugesetzt wird, während 
man in Deutschland gewöhnlich das fertige Papier mit einem feinen 
fetten Oele überstreicht, dann mit geschmolzenem Wachs tränkt 
und mit Kleien, Kalk, Bolus etc. trocken reibt. 15) Elfenbein- 
papier, einer Art dünner, weisser Pappe, die besonders in Eng- 
land verfertigt wird, um bei der Miniaturmalerei die theuern Elfen- 
beinplatten zu ersetzen, vor denen es den Vorzug hat, dass es nicht 
gelb wird, und auch in grösseren Stücken erhalten werden kann. 
Mehrere Bogen feines Velinpapier werden mit einem farblosen Per- . 
gamentleim geleimt, dem feiner weisser Gyps und Zinkweiss zuge- 
setzt ist, zusammengeklebt und überstrichen, endlich gepresst und 
abgeschliffen. 

Für die Papierformate sind gewisse Benennungen einge- 
führt und die Dimensionen nach Breite und Länge sind in Zollen 
folgende: 


Breite Höhe Breite _ Höhe 
Olifant, breit...... 40), 25, Minister, gross .... 19 15 
Olifant, hoch....... 31 Ya,.128 Mittel-Register (Gr. 
Halb-Olifant ...... 35, -24 Kanzleı) 3... WB AA, 
Imperial „eu. 321,: 22'%:. Dikasterial ......:. 17%, 14%, 
Super-Regal ...... 7 NEN | Gross-Stämpel..... N E51? 
Regal... 222 21 19 Minister, klein .... 17 13%, 
Schief-Regal ...... 24 18%  Mittel- Format .... 16%, 13%, 
Gross-Median ..... 23 17'%, Klein - Format (Kl. 
Median. ..+..... -- 217.10 % Kanzlei)... .2.., 17 13 
Klein - Median ..... 20‘, 16%, Klein-Stämpel..... 16 13 
Mittel-Median...... 22 16 Gr. Copir in Quart 174, 14Y, 
Gross-Register..... 20 16 Rasın.s 2. Se, 24 17%, 
Klein-Register..... 19 15 JEBHR ni. 26 20 


16) Färbige Papiere. Hiebei unterscheidet man in der 
Masse gefärbte, auch Umschlagspapiere genannt, da sie 
hauptsächlich zu Umschlägen broschirter Bücher, ausserdem zu 
Plakaten etc. verwendet werden. Sie sind meist ganz oder halbge- 
leimt und in grossem Royalformat; dann naturellfär bige aus 
farbigen leinenen Lumpen, die zum ordinären Conceptpapier, und 
aus rothen baumwollenen Lumpen, die zu Löschpapier verwendet 
werden. Gefärbte Papiere sind meist auf einer Seite mit einer 
Farbe bestrichen und entweder geglättet, indem man sie zwischen 
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zwei Plättwalzen hindurchgehen lässt (Glanzpapier), oder unge- 
glättet und blos gepresst (Sammtpapier). Blumenpapiere sind 
auf beiden Seiten gefärbt. Gold- und Silberpapiere sind auf 
einer Seite mit unechtem Blattgold und Blattsilber beklebt und dann 
geplättet, öfter auch gepresst. Zu den bunten Papieren gehö- 
ren die marmorirten, Kattun-, Saffian- und Maroquin-Papiere , wie 
auch die mit Figuren, Blumen und Mustern auf farbigem Grund 
bedruckten. 

Zu besonderen Zwecken bestimmte Papiere sind: Polir-, 
Schmirgel-, Fliegen-, Räucher- etc. Papier. 

17) Das chinesische Papier, welches in mehreren Sorten 
häufig nach Europa kommt und besonders zu den ersten und besten 
Abdrücken der Kupfer- und Steinstiche gebraucht wird, ist dünn, 
aber fest, ungeglättet, weisslich, in’s Graue oder Gelbliche fallend 
und über Velinformen gemacht. Es soll aus dem Baste des weissen 
Maulbeerbaumes, des Papiermaulbeerbaumes, junger Bambusschöss- 
linge und Zweige der Baumwollenstaude verfertigt werden (etwas 
Zuverlässiges ist darüber nicht bekannt). Es kommt in grossen 
Bogen von circa 3 Ellen Länge und 1Y,—1?/, Ellen Breite, von 
denen immer 100 mehrfach in die Quere zusammengelegt und in 
geringes gelbes Papier eingeschlagen sind. In China wird es nach 
dem Picul verkauft. In Europa ist es noch nicht gelungen, dasselbe 
genau nachzuahmen ; doch ist das in Frankreich verfertigte von 
besserem Aussehen, als das chinesische, Auch kommt aus China 
zuweilen sehr schön gefärbtes Papier, besonders von prächtiger 
brennendrother Farbe, das zu künstlichen Blumen verwendet wird. 

In Frankreich und England richtet man jetzt auch weisse 
Baumwollzeuge so zu, dass man, wie auf Papier, darauf schreiben, 
drucken und tuschen kann und sie auch, da sie durchscheinend sind, 
zum Durchzeichnen benutzen kann. Der Stoff wird in einer Auflö- 
sung von Harz getränkt, dann in eine Gummi- oder Stärkmehl- 
Auflösung getaucht und nach dem Trocknen gepresst und geglättet. 
In Frankreich heisst es Papiertoile, in England Wrigting 
cloth. Das englische ist reiner weiss, glänzender und durchsich- 
tiger und dennoch wohlfeiler als das französische. 

Der Verkauf des Papiers geschieht nach Ballen & 10 Riess 
& 20 Buch, und das Buch hat beim Druckpapier 25, beim Schreib- 
papier 24 Bogen, der Ballen also vom ersteren 5000, vom letzteren 
4800 Bogen. Von allen bessern Sorten werden die Bogen vor dem 
Verpacken durchgesehen, und diejenigen, welche Fleckchen, Knöt- 
chen, Falten, Risse etc. haben, herausgenommen. Diese nennt man 
Ausschuss, und macht davon zuweilen 2 Sorten: guten Aus- 
schuss, auch zweite Auswahl, und schlechten Ausschuss. 
Das fehlerfreie Papier aber heisst erste Auswahl oder Prima. 
Der Ausschuss wird entweder besonders verkauft, oder bei den 
buchweise gelegten Schreibpapieren in das oberste und unterste 
Buch jedes Riesses, die Bindebücher, gebracht. Das Briefpapier 
wird immer und zwar in halben Bogen beschnitten, was jetzt auch 
häufig in den Fabriken vermittelst einer Maschine geschieht; dann 
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ist es gewöhnlich in Bogen von 6 halben Bogen oder Y, Buch ge- 
legt und in Riesse (eigentlich halbe Riesse) von 20 Buch gepackt. 

‘ Der Preis des unzerschnittenen Maschinenpapiers in Rollen 
wird nach dem Gewicht berechnet. 

Das Papier wurde in den frühesten Zeiten nur aus Baum- 
wolle dargestellt; Leinenpapier ist in Europa erst im 1öten und 
14ten Jahrhundert verfertigt worden, Im Jahre 1390 wurde eine 
Papiermühle in Nürnberg angelegt. 

Lange Zeit blieb die Papierfabrikation in der Kindheit und es 
gab nur Papiermühlen in Holland, in der Rheingegend, Schweiz, 
wo 1470 die erste in Basel errichtet wurde, und in England, wo 
aber bis 1690 nur Packpapier verfertigt und die besseren Sorten 
aus Holland eingeführt wurden. Die Erfindung der Siebform zur 
Verfertigung des Velinpapiers um 1785 durch die Gebrüder Mon- 
golfier zu Annonay in Frankreich gab der Papierfabrikation erst 
einen neuen Aufschwung, wozu später die Erfindung der chemischen 
Bleiche mit Chlor und die Verfertigung des endlosen Papieres durch 
Maschinen, sowie die bedeutende Zunahme des Verbrauches noch 
mehr beitrug. | | / 

Der Erfinder des Maschinenpapiers ist ein gewisser Robert zu 
Essone in Frankreich, der 1799 auf die Idee kam und sie an Leyer- 
Didot, ein Mitglied der berühmten französischen Typographenfamilie, 
abtrat; dieser verpflanzte sie 1811 nach England, wo die erste ei- 
gentliche Maschinenpapierfabrik errichtet wurde. Im Jahre 1815 
geschah diess auch in Frankreich und 1819 in Deutschland, zuerst 
in Berlin, dann in Baden, ‚Würtemberg, Sachsen. | 

In Oesterreich gehören zu den wichtigsten Papierfabriken jene 
von Klein-Neusiedel (die umfassendste Maschinenpapierfabrik auf 
dem Continente), Rannersdorf, Ebenfurt, Guntramsdorf, Pitten, 
Franzensthal, Eggendorf und Schlögelmühle in Niederösterreich, 
‘ Wran, Hohenelbe und Ronau in Böhmen, Toscolano und Varese 
in der Lombardie, Gratz in Steiermark, Josefsthal bei Laibach, Imst 
und Bludenz in Tirol, Pordenone im Venetianischen, Fiume in 
Kroatien-Slavonien etc. | | 

Zu den bedeutendsten Etablissements in Deutschland gehören 
die Papierfabriken in Penig (Sachsen), Blankenburg bei Hof, Frei- 
burg im Breisgau (Baden), welche dem Hause Flinsch in Leipzig 
gehören, zu Berlin, Malmedy, Menden bei Iserlohn, Halle (Preus- 
sen), Passing in Baiern, ‚Ettlingen und Pforzheim (Baden), Heil- 
bronn, Heidenheim, Ellwangen (Würtemberg), Bautzen, Hainsberg, 
Tharand,, -Sebnitz, Schmarse bei Oels, Schmiedeberg, Hanau (in 
Ohurhessen) etc. 
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